EREDETI DOLGOZATOK — BESZAMOLOK

Modszer paradicsomsliritmények konzisztenciajanak
és kiadossaganak méresére
VAS KAROLY és FABRI ILONA

Konzerv-, HUs- és Hit6ipari Kutaté Intézetl,3 I\C/ilagyar Paradicsomkészitmények Mindsit6 Allomésa
udapest

Erkezett: 1957. szeptember 12

A paradicsoms(ritmények objektiv értékelésének egyik legujabb
szempontja a konzisztencia ill. a kiadéssadg. Ezeknek a fogalmaknak pontos
és egységes meghatarozasa ma még nem talalhaté meg a szakirodalomban,
mégis a kereskedelmi gyakorlat mar sok helyen ilyen szempontok szerint is
értékeli a termékeket, tobbnyhe pusztan ratekintés vagy dnkényes, tapasz-
talati modszerek alapjan.

Az irodalomban leirt vizsgalati eljarasok egy része a viszkozitds mérésére
szolgalé eszkdzokkel kapott szamokkal kivanja jellemezni a paradicsom-
készitmények konzisztencidjat. Miutan ezek a slritmények szuszpenziok,
azaz nem-newtoni folyadékok, valddi viszkozitasrol itt nem lehet beszélni.
A nyert szamok csak latszélagos viszkozitast adnak, dsszehasonhtd jellegliek
és csak szigorGan azonos korilmények koézott érvényesek. Kapillaris visz-
koziméterek (Ostwald-féle stb.) a rosttartalom miatt természetesen nem
hasznalhaték erre a célra, de alkalmazhaték a vastagabb kifolydnyilassal
rendelkez6 hasonld készilékek. igy leirtdk a Saybolt-féle viszkoziméter
hasznalatat (1), melynek fligg6leges, pipettaszer( testébe vakuummal beszi-
vatva a pirét, 150 ml anyag kifolyasi idejét mérik. A forgéhengeres (Couette-)
tipust viszkoziméterek koziul a Stornier- és a Brookfield-félét alkalmaztak
eddig paradicsompiirére (1, 2). Az el6bbinél allandé hajtésuly hasznéalata
mellett mérik a henger forgasi sebességét, az utébbinal allandé fordulat-
szamot allitanak be és kozvetlenil centipoise-ban mérik a ,latszélagos”
viszkozitast.

Az Gn. penetrométerek elvén mikodé késziulékek alkalmazasa csak
nagytoménységl purék allomanyéanak jellemzésére képzelhet6 el. Ilyen
kisérletr6l tudomasunk nincsen. A penetrométer — és részben a Hoeppler-
féle viszkoziméter — elvén épil fel Martonfi (3) eljarasa, mely adott méret(
(17 mm atméré, 20 g suly) acélgolyot helyez (fogo segélyével) a purere agy,
hogy a golyé aIJa a plré feltletét érintse és méri azt az idét, amig a golyé
elsilyed (eltlinik) a purében. 25-—32% szarazanyagtartalmua készitmények-
nél igen nagy kilénbségek addédtak.

Ugyancsak inkdbb nagytéménységl plrékhez hasznalhaté mérési
moédszer a nyirészilardsdg fogalmanak megfelel6 sajatsdg vizsgalatara
alkalmas készilékek hasznalata. Erre Keveiné (4) tett kisérletet a pektin-
gélek nyiré szilardsaganak vizsgalatdra Kntz altal szerkesztett (5, 6) készii-
lékkel. Két széarazanyagtartalomnal (20—22 ill. 28—30%) megmérve
a nyiré szilardsagot, parabolikusnak vett (szdrazanyag : szakitasi-szilard-
sag)-0sszefiiggés [V = K «Cm, ahol V = aszakitasi szilardsadg, C = aszaraz-
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anyagtartalom, K és m konstansok] feltételezése mellett extrapolalassal
kovetkeztet a szerz6 az 5% szarazanyagtartalma 1é alloméanyara. A K és m
konstansok a vizsgalt purék esetén igen nagy kuldnbségeket mutattak.

Egy id6ben eléggé elterjedt volt az an. itatéspapir-préba, melynél
meghatarozott min6ségl itatéspapir-darab kézepére meghatarozott mennyi-
ségl (pl. 1,5 ml) mintat tesznek és meghatarozott id6 (pl. 10 perc) mulva
mérik a papir koralakban megnedvesedett részének atméréjét, (1, 7).
Ez az eljaras konzisztenciamérésre nem bizonyult megbizhaténak : korrela-
cidja a konzisztenciamérésre szolgalé egyéb objektiv mdédszerekkel nem elég
szoros (1). Ugyanezt tapasztaltak Intézetiinkben Kardos\ 8) és Széchényiné
) is;,

Ujabban két modszer kezd népszer(iségre szert tenni gyorsasaga,
egyszer(isége, lzemi korilmények kozotti alkalmazhatésdga kovetkeztében.
Mindkettd egy meghatarozott mennyiségli mintadnak vizszintes lapon vald
szétteriilését méri. Az egyiknél (a Bostwick-féle késziléknél) a szétteriilés
— két terel6lap kozott — egy irdnyba van kényszeritve ; ezt a szétterjedést
cm-rel mérik. A Bostwick-konzisztométert az Egyesult Allamokban 1953
6ta hasznaljak hivatalosan kecsdp és paradicsommartas vizsgalatara.
Furére valé alkalmazasat Davis és munkatérsai (1) tanulmanyoztdk. Ugyan-
csak az utobbi szerz6k prébaltak ki el6szér paradicsompiirére a maésik
szétteriilléses konzisztométer-tipust, az Adams-télét, melyet szerz6je édes
kukoricapép-konzerv konzisztencidjanak mérésére dolgozott ki és amely
a mintdnak sik, vizszintes lapon minden iranyban (kérkérdsen) val6-szét-
terjedését méri.

Az Adams-konzisztométer eredeti leirdsadt a szamunkra hozzéaférhetd
irodalomban nem tudtuk megtaladlni. Davis leirdsa szerint a vizszintesre
beallitott, korkérdosen beosztott fémlap kodzepére™ alaplapjaval rahelyezett,
csonkakup-alaka, alul-felil nyitott edénybe felilrél beledntenek 200 ml
mintat. Ezutdn a kGpot gyorsan felemelik és 30 méasodperc mulva négy,
egymastol azonos tdvolsagra fekvé ponton mérik a puré szétterilését a
fémlap beosztdsdnak felhasznéaldsdval. A mérést 21 C° korul végzik.

A modszernek tobb valtozata ismeretes. Luh és munkatarsai (10)
olyan lemezkonzisztométernek nevezett berendezést hasznéalnak, melynek
mianyaglemezén kilenc koncentrikus gy(rli van bejeldlve, egyméastol kb.
1,27 cm (0,5 inch) tdvolsagra. Kup helyett kb. 180 mi (6 oz.) kdbtartalmu,
mindkét véglapjatél megfosztott konzervdobozt hasznalnak a minta fel-
vitelére. 30 masodperccel a doboz felemelése utdn mérik a széttertlést
25+ 1 C°-on.

A vizsgalati médszer kidolgozasa

Intézetinkben két eljarast tettink vizsgalat tdrgyava. Torok és
Széchényiné (11) a felhigitott ptiré Engler-féle viszkoziméterrel mért lat-
szélagos fluiditasat adjak meg mint olyan értéket, mellyel a 1é konzisz-
tenciaja, ,,folydssdga” helyesebben, érzékletesebben jellemezhetd, mint a
viszkozitas-adattal.

A jelen dolgozat a piiré szétteriilési sajatsdgaival foglalkozik az Adams-
féle elv alapjan.

Miutdn ennek részletesebb leirdsat nem tudtuk megszerezni, kuldon-
boz6 tdjékoz6dd vizsgalatokat végeztiink arra vonatkozélag, hogy a kup
alakja és méretei, a felhasznalt mintamennyiség, a h6mérséklet és a szaraz-
anyagtartalom milyen befolyast gyakorol a szétteriilési adatokra.
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Kisérleteinkhez 6énozott badoglemezbél készitettink kuUppaldstokat.
Ezeket szélesebb végilkkel Uveglapra (2—4 mm vastag) helyeztik, melyet
el6z6leg libellaval vizszintesre allitottunk és amely ala nagymeéretd milli-
méterpapirt helyeztiink. A klUpba adott hé&mérsékletli, ismert tomegi
plirémennyiséget vive, a kupot felemeltik és 1 perc mulva megallapitottuk
a szétterulést, az Uveglapot a milliméterpapirhoz oly médon igazitva
oda, hogy a paradicsomos folt széle a milliméterbeosztds ordinatajat ill.
abszcisszajat érintse. Ebben a helyzetben a folt legtavolabbi széleinek az
ordinatatél és abszcisszatol valo tavolsdgat leolvastuk. A két egymasra
merdleges tengely hosszat atlagoltuk.

A kup alakjanak szerepe

Haromféie kuppal kisérleteztiink.

Egyszerliség kedvéért a kupok szdogét kozelit6leg azonosnak vélasz-
tottuk és csak az alaplapjaik atmérgjét valtoztattuk. Az alaplapnak meg-

felel6 nyilasok belsé atméréje 51, 68 ill. 88, a csonkaklUpok magassdga
157, 80 ill. 81 mm, fed6lapjaik 4&tmér6je pedig 40, 50 ul. 68 mm volt.
A vizsgéalatokat 20 C°-on végeztik, minden alkalommal — a 68 mm

alapatmérgéji  kup méreteib6l (220 ml) és a 15%-os 1é fajsulyabol
(1,069) addéddélag— 234 g purével
(a bemérés porcelantadlban, 1000
g-os  taramérlegen, a kuapba-
toltés hajlitott celluloidlap se-
gélyével tortént, gyakorlatilag
maradék nélkil). Mind az 6t
megvizsgalt purémintat négy
sz4razanyagtartalomnal [15, 20,
25% ill. eredeti koncentracional
(28,5—31,5% refr. fok)] és ot
egymas utadn végzett ismétléshen
tanulmanyoztuk. A parhuzamosak
kozépértékeit és ezek standard hi-
bait [s* — YE (xi — x)2/N (N — 1)]
az |. tdblazat és az 1. abra szemlél-
teti. (xi a kisérleti adat,.x a kisér-
leti adatok kozépértéke, N az
adatok széama.)

Az adatokbol kitlinik, hogy mig
nagyobb (="25%) oldhaté szaraz-
anyagtartalmaknal a kupatméré
gyakorlatilag nem befolyasolja a
szétterllést, addig kisebb szaraz-
anyagtartalmaknal (~ 20%) igen
er6sen fligg a szétterulés a kup
alsé nylasanak atmérgjétél. Ha
tehat kuldonboz6 szarazanyagtar-
talmd mintdkat akarunk d@ssze-
hasonlitani, fontos, hogy azonos
méretli kipot hasznéljunk.
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A minta
sorszama

2e

15% 20% 25% eredeti

Szétterilés

259,8+ 6,96
170,8+ 3,72
127,8+ 0,59
114,6+ 1,40

29%

250,4+3,41
170,0+ 2,41
121,2+ 1,02
1116+ 1,72

29%

333,4+ 6,89 31,5%
142,8+ 2,01
119,4+1,29

321,6+ 0,60
213,8 11,46
148,4+1,33
116,8+ 0,37

1 28,5%

330,4+5,43
238,2+ 2,71
165,2+ 1,66
128,4+ 0,60

129,0%

Kupatmérég

68 mm
Oldhaté szarazanyagtartalom
15% 20% 25%

eredeti

1. tabla éit

88 mm

15% 20% 25% eredeti

6zé pértékek (S) és standard hibak, mm-ben]

233,6 + 4,62 29%
158,2+1,46
130,2+0,59
111,0+0,63
249,4+ 2,02 29%
168,4+ 0,81
120,2+ 0,49
110,0+ 0,71
293,4+ 5,06 31,5%
1 i,50
148,8+ 1,46
108,4+1,29
301,0+ 2,49 28,5%
216,40- 1YY
146,4+1,03
120,8+ 0,66
296,6 + 2,71 29,0%
216,6 + 3,17
152,6+1,72
130,2+ 0,37

204,8+2,96
161,2+1,11
131,8+1,07
112,0+ 0,84

29%

211,8+ 1,59
147,6 + 0,81
1216+ 1,44
109,0+1,26

29%

241,4+1,03
1756+ 1,29
141,8+1,11
111,0+ 0,71

31,5%

251,4+4,33
181,2+ 2,75
139,8+ 0,37
122,0+1,30

28,5%

256,6 + 1,03
189,8+ 1,53
154,0+ 2,43
130,0+0,45

29,0%



A mintamennyiség szerepe

Szikségesnek taldltuk annak meg-
vizsgalasat is, hogy a kupba toltott
paradicsoms(iritmény tomege miként
befolyasolja a szétterlilés mértékét.
A kisérleteket 100, 150, 175, 200 ill.
234 g anyaggal (1000 g-os taramérle-
gen mérve), haromszoros ismétlésben
végeztik a 68 mm-es kup segélyé-
vel, 20 C°-on. Az eredeti (jelen eset-
ben 29%-0s) purén kival mindig 25,
20 és 15% oldhat6é szarazanyagtarta-
lomra (refraktométer-fok) beallitott
pirével is dolgoztunk. Az adatok
kézépértékeit és a standard hibéakat
a ll. tdblazat és a 2. abra tinteti fel.

Bar az 0sszes mérési adat figye-
lembevételével elvégzett linearitasi
probédk azt mutatjak, hogy a szét-
tertilés nincs szigordan linearis dssze-
fliggésben a bemért anyagmennyiség-
gel (kilénésennem 15% széarazanyag-
tartalom esetén), mégis els6 kozeli-
téshen egyenesvonalinak tekinthet-
juk ezt a viszonyt. Lineérisnak vé-
ve — az adott bemérési kdézben — a
mintamennyiség és a szétterilés
Osszefliggését, a kozépértékekbdl sza-
mitott regresszids egyenletekbdl (11.
tablazat) lathat6, hogy 1 g tdmeg-
valtozasra 15%-o0s plrénél 0,689 mm,
20%-o0s pulrénél 0,369 mm, 25% old-
haté6 széarazanyagtartalomnal 0,280
mm, az eredeti purénél (29%) pedig
0,237 mm szétterllési kilonbség esik.
Ha tehat a bemérést 0,5 g pontossag-
gal végeztik, a szétteriiléshen mutat-
koz6 hiba elhanyagolhatd lesz.

A 2. &brédban néhany helyen az
azonos lé-térfogatoknak  megfeleld
pontokat  0Osszekdtottik. Lathatd,
hogy — a fajstlybeli kulénbségek
miatt — kulonb6z6 szarazanyagtar-
talmakkal dolgozva, mas szétterilési
adatokat kapunk, ha azonos tdmegeket
mériink be, mint ha azonos térfoga-
tokat alkalmazunk. [A fajstlyokat
Bigelow (12) alapjan 1,0692-, 1,0930-,
1,1160- ill. 1,1343-nek vettik a 15,
20, 25 ill. 29%-0s plrénél.]

tablazat

Regresszids egyenletek

234

mni-ben]

tandard hibéak,

es s

(0, g-ban)
1%

Bemérés
150
épértékek (s)

[koz

Szétterulés

100

Oldhat6

szarazanyag-

tartalom
L)

221,7+ 1,20 S = 56,17 + 0,689.0

191,7+ 0,03

07

141,0+1,15 158,33+ 0,67 1733+ 2

129,0+ 0

15

63,97 + 0,369.0

S =

110;3+0,89 119,3+0,89 127,3+1,20 140,0+0,58 149,3+ 0,03

100,7 + 0,03

20

58,58 + 0,280.6?

S =

85,0+ 0,58 94,7+ 0,03 1003 +0,03 110,0+0,58 1137+ 0,03 123,3+0,89

25

= 5197+ 0,237.G

74,7+ 0,89  81,0+1,00 89,7+ 0,89 93,0+0,58 100,3+ 0,03 1063+ 0,03 S
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Reprodukélhatésdg és a bemérés hibajanak csokkentése érdekében
a suly szerinti bemérést tartjuk helyesebbnek. A tovabbi kisérletekben
4ltaldban alland6 sulyd bemérésekkel dolgoztunk.

A hémérséklet szerepe

Itt csak tadjékoz6do vizsgalatokat végeztiink, miutdn 20 C°-tdl (szobahd)
erésebben éltéré (13 ill. 25 C°) hémérsékleteken végzett nagyszamud méré-
seinkben a héfoknak a kisérlet egész sordn valé azonosnak tartdsat eddig
nem sikeriilt megoldanunk. Az azonos témeg( bemérésekkel, 5 padrhuzamos-
ban, 3 kupatmérével, 5 plrével, 4 szarazanyagtartalomnal, 3 h6mérsékleten
mért adatok szdraselemzését éppen ezért nem tartottuk érdemesnek el-
végezni.

Altalanos megfigyelésként azonban annyit megallapithatunk, hogy
bar 25 C°-on altalaban nagyobbak, 13 C°-on pedig kisebbek a szétteriilési
értékek, mint 20 C°-on (1), mégis az eltérés nem olyan nagy, hogy 1 C°
kulénbség szdmottevé hibara vezethetne. Ennyire pontosan viszont lehet
tartani a hémérsékletet 20 C° koril.

A szarazanyagtartalom szerepe

Azonos tdmegl (210 g) beméréseket alkalmazva, 20 C°-on, 68 mm-es
kuppal, megvizsgaltuk, hogy a szétterilés milyen 0sszefiiggést mutat a
minta szdrazanyagtartalmaval. Ez utobbit a tovabbiakban mindig Abbe-
féle refraktométerrel mértik a minta refraktométer-rongyon valé atpréselé-
sével nyertszérumon. (10 és 5% szé&razanyagtartalomnél rongyot méar nem
hasznaltunk.)

Sokféle plrével végzett kisérleteink alapjan azt tapasztaltuk, hogy ez
az oOsszefuggés Aaltaldban exponencidlis. A szétterilés mértéke a szaraz-
anyagtartalom novekedésével exponencialisan csékken. Ez azzal bizonyit-
haté, hogy a szétteriilés logaritmusa (log 8) a szarazanyagtartalom fliggvé-
nyében altaldban lineéaris Osszefiiggést ad. Példakat erre a kés@bbiekben
(3. és 4. abra) latunk majd.

A modszer leirasa

A felsorolt kisérletek alapjan kialakult vizsgalati modszert a kdvet-
kezékben foglalhatjuk Ossze.

A felhasznalt csonkakup véglapjainak bels6 atmérdi: alul 68, felul
50 mm, paldstjanak magassaga 80 mm. Ezt helyezziik — szélesebb vég-
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lapjaval lefelé — a libellaval vizszintesre beallitott, kb. 600 X 600 X4 mm-es,
tiszta, szaraz uveglap kozepére. Az lveglap négy oldalan — az egyik olda-
lon, a saroknal kb. 200 mm kihagyasaval — 3—4 mm magas peremet
képeziink ki Uveglécek raragasztasdval. Ezzel biztositjuk az egyszer szét-
teritett minta veszteségmentes visszajutdsat a minta tarolé edényébe.
Az lveglap alatt nagyméret( (legalabb 600 X600 mm-es) milliméterpapir
van elhelyezve. X

A vizsgalandé paradicsompirét (legalabb 250 g-ot), mely rendszerint
28—30% oldhaté szarazanyagot tartalmaz, kb. 20 C°-ra temperéljuk és a
szarazanyagtartalom pontos (A ftée-refraktométeres) meghatarozasa utéan
1000 g-os taramérlegen porcelantadlban pontosan 210 g-ot bemérink bel6le.
Ezt a mennyiséget beledntjik ill. celluloid lappal maradéktalanul bele-
kaparjuk az tuveglapon all6 (kézzel arra raszoritott) kipba. A kipot ezutan
teljesen fiigg6éleges iranyban gyorsan felemeljik és 1 perc mulva leolvassuk
az Uveglapon a kerek mintafolt szétteriilését. Mint mar leirtuk, ebbdl a
célbol az lGveglapot a milliméterpapir folott elmozgatva, Ggy allitjuk be,
hogy a milliméterhalézat ordinatdja és abszcisszaja érint6i legyenek a
mintafoltnak. Ezutadn az ordinatara ill. abszcisszara mer6leges iranyban
leolvassuk a folt atmérGjének kiterjedését mm-ben. E két atmérbadat
kdzépértékét nevezzik szétterulésnek.

A plrét az dveglaprol visszavisszik — lehet6leg veszteség nélkul —
a minta maradékat tartalmazé edénybe, ott jol dsszekeverjik és a prébat
még legaldbb kétszer megismételjik. A vizsgalatok koézott az Uveglapot
mindig jol lemossuk és szarazra toroljuk.

Az eredeti oldhaté szarazanyagtartalom ismeretében marmost a minta
ismert mennyiségéhez (célszer(ien 250 ill. 200 g-hoz) szamitott mennyiség(
(konnyl fémdobozban tadramérlegen bemért) desztillalt vizet adunk dgy,
hogy 25% legyen az oldhaté szarazanyagtartalma. Alapos elkeverés utan
a szokott modon refraktométerrel megmérjik a szarazanyagtartalmat és,
amennyiben szikséges, kiigazitjuk pontosan 25,0%-ra. Az el6bbi maédon
elvégezve a — legaldbb 3 parhuzamos — mérést, 200 g 25%-0s minta
oldhat6 széarazanyagtartalmat 20%-ra allitjuk be tovabbi viz' hozzdadasa-
val. A szétteriilés meghatarozasa utan 15, majd 10 ill. 5%-ra higitott piré-
vel végziink méréseket (mindig refraktométeres ellenérzés utan, 20 C°-on).
A higitdsokhoz sziikséges vizmennyiségeket a Ill. tdblazatban taldlhatjuk
meg-

g A nyert 3—3 parhuzamos adat atlagat vesszik (S). Kiszdmitva log S
értékeit a 6 szarazanyagtartalomnéal (C), a linearisan felvitt C fliggvényében
felrajzoljuk log 8-et. (Félig-logaritmikus papirral is dolgozhatunk.) A kisér-
leti pontokhoz kiegyenlité vonalat hizunk szemmel, vagy, helyesebben,
a legkisebb négyzetek modszerével.

A modszer alkalmazasa kilonboz6 készitmények vizsgalatara

A vizsgalati modszer alkalmazasi lehet6ségét tobb gyari és kisérleti-
lizemi paradicsoms(ritményen tanulmanyoztuk.

Az 1956-0s idénybél, 5 kulénb6z6 hazai konzervizemb6l szadrmazo,
Osszesen 121 darab pirét vizsgaltunk meg a fentebb leirt médon. A kiegyen-
1it6 egyeneseket a legkisebb négyzetek modszerével szamitottuk ki. Az ered-
ményeket a 3. és 4. abrdban mutatjuk be. (Az egyenesekhez irt szdmok
a mintak sorszadmai.)

Lathaté, hogy az adatokra Aaltaldban alkalmazhaté a logaritmikus
transzformalas. — A pilrék kozott elég nagy kilonbségek vannak, féleg
a (log S):6'-vonal helyzete szempontjabél. Minél alacsonyabban (a C-ten-
gelyhez koézel) fekszik ez a vonal, annal jobb a termék konzisztencidja.
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111, tablazat

Oldhat6 szarazanyagtartalom (refr.-fok) Sziikséges vizmennyiség (g)
kezdeti érték bedllitandé  érték 200 g anyaghoz 250 g anyaghoz
27,0 25 16 20
27,5 25 20 25
27,8 25 22 28
28,0 25 24 30
28,2 25 20 32
28,5 25 *28 35
28,8 25 30 37
29,0 25 32 40
29,2 25 34 43
29,5 25 36 45
29,8 25 ' 38 47
30,0 25 " 40 50
30,2 25 42 53
30,5 25 44 55
30,8 25 46 58
31,0 25 48 60
31,2 25 50 62
31,5 25 52 65
25 20 50 63
20 15 66 83
15 10 100 125
10 5 200 250

Arra nézve, hogy ezek a killdnbségek a nyersanyagra vagy a feldolgo-
z4s modszerének (&ttdrés sth.) gyarankénti valtozasaira vezethet6k-e vissza,
a kozolt adatok nem adnak felvilagositast.

A fajtakulonbségek vizsgalatara végeztiink egy méréssorozatot, mely-
nek tovabbi kiterjesztését tervezzik. Eddigi vizsgalatainkat a Duna—Tisza-
kozi Mezbgazdasagi Kisérleti Intézetben 1956-ban Kecskeméten termelt
paradicsomfajtdkbol az emlitett intézet kisérleti izemében, azonos techno-
légiai korilmények kozott el6allitott plréken végeztik. Az adatokat az
5. &bra tartalmazza.

A fajtdk kozott, az 5. abrabol lathatéan, nagy kilonbségek lehetnek
konzisztencia szempontjabol, amint erre a Pearson és a San Marzano fajtak
vonatkozasaban Luh és munkatarsai (10) mar ramutattak.

A feldolgozés valtozé metodikajabdl szarmazé konzisztenciakilénbsé-
gek aztan a fajtakulonbségekre szuperponalédnak. A készitményekben levé
rost (oldhatatlan szarazanyag) eltér6 mennyisége, apritasi finomsaga,
homogénezettsége nagy kuldénbségeket okozhat a pilré konzisztenciaja
szempontjabdl, amint erre az irodalomban taldlunk is utalast (2, 10, 11,
13, 14, 15, 16).

Kisérlet a vizsgalati adatok értékelési moédszerének kidolgozasara

A kovetkez6kben arra tettlink kisérletet, hogy az el6bbiekben kozolt
moédon meghatarozott adatokbd6l miként lehetne a paradicsompiiré konzisz-
tencidjat, kiadéssagat szamszer(en jellemezni.
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D @ B @ (b (6) mafajta sorszama)

5. abra

A kiadéssag fogalma az, ami itt elsének tisztazasra ill. meghatarozasra
szorul.

Eddigi tapasztalataink alapjan azt hisszik, hogy — adott vizsgalati
modszert feltételezve — a kiaddssdgot azzal a vizmennyiséggel lehetne
leginkdbb jellemezni, mely meghatdrozott mennyiségl és toménységl
pliréhez adva, annak konzisztencidjat egy adott értékre alhtja be. Ez a
meghatarozas dsszhangban all azzal a gyakorlati szemlélettel, mely szerint
annal kiadosabb az aru, minél tobb viz hozzaadasat birja el egy bizonyos
késztermék, étel stb. el6allitasa sordn. Ennek kiszdmitadsdhoz el6szor azt a
szérazanyagtartalmat kell ismerntink, amellyel a kérdéses puré konziszten-
cidja a kivant értéket adja. A (log S).'él-egyeneshdl grafikus interpola-
lassal vagy — az egyenes egyenletének ismeretében — matematikailag
ez az érték (Cx) kiszamithat6.

Ha pl. a fentiekben vazolt vizsgalati moédszerrel a 250 mm-es »Sérték-
hez tartozé koncentraciéra (C20) van sziitkségiink, akkor a (log 8) : C-egyene-
sen a log 250 ( = 2,398)-nek megfelelé él-értéket grafikusan kikereshetjik.
Ha az egyenes egyenletét ismerjik, akkor a szdmitds a kovetkez6képpen
torténik. Legyen az egyenlet (pl. a 17. egyenes, 3. abra)

Z = 825,43 — 27,36 «C
ahol — az egyenes egyenlete kiszamitasanak egyszer(isitése céljabél —
bevezettik a kdvetkez6 jelolésmodot:

Z = 1000 (log 8— 2).
Miutén ezek szerint S = 250-nek Z251 — 1000 « (2,398 — 2) = 398 felel meg,

825,43 — 398 _

A-, — 15,62%
27,36

Ha ezutdn azt a vizmennyiséget (F250, g-ban kifejezve) keressik,
amelyet az eredetileg 29% oldhaté szarazanyagot tartalmazénak képzelt
pliré 1000 g-jahoz kell kevernink, hogy 250 mm-es szétteriilést kapjunk,
akkor a kovetkezd képletet alkalmazzuk :

29,000
Vows — 1000

Tehat jelen esetben a kiaddssagot a F253 = 857 g adattal jellemezhetjik.
A kiadéssdg mindenesetre csak adott vizsgalati mddszer és adott
konzisztenciaszint esetére érvényes. A (log S) :C-vonalak hajlasszégeinek

58



kiulonbdz6sége miatt kiilonb6z6 plrék kiadéssag szempontjabol mas sor-
rendet adhatnak, ha az énkényes 250 mm-es szétteriilés helyett, ugyancsak
6nkényein, a 200 vagy a 230 mm-es szétteriilést tesszilk meg szamitasunk
alapjanak.

A 250 mm-es szétterilést jelen vizsgdlatainkban azért valasztottuk
szamitasi alapul, mert egyfel6l bizonyos kilféldi informacioink szerint
a j6 28—30%-o0s paradicsoms(ritmények kg-onként 1,33 viz hozzaadasat
Lbirjak el” (ami atlagosan [29 :(1 + 1,33) =] 12,4% oldhaté szaraz-
anyagtartalomnak felel meg), masfeldl vizsgéalataink szerint a kilféldon
jonak mondott kilfoldi és hazai purék 12—13% oldhaté széarazanyag-
tartalom mellett adnak kb. 250 mm-es szétteriilést.

Mindenesetre csak tovéabbi sorozatvizsgalatok adatainak gondos mér-
legelése mutathatja majd meg, hogy a C20 vagy mas S-hez tartozé C-érték
adja-e a legmegnyugtatobb értékelést.

Ami a konzisztencia szdmszeri megadasat illeti, a 3. és 4. dbran lathaté
egyenesek egyenleteinek (Z = a— be+C) konstansai (a és b) adhatnak
némi tdmpontot. Ezeket a 6'20 és T2o-adatokkal egyitt a IV. tablazat
foglalja ossze, lzemenként! csoportositasban.

1V. tablazat
Az (zem sorszama
. 1 2. 3. 4 5.
A vizsgalt nrinték szama £ 18 6 39 4 17
minimum 722,03 795,63 691,94 732,08 759,74
a maximum 875,25 839,67 839,40 907,44 853,66
kozépérték 822,567 816,083 779,485 850,378 801,841
L minimum 23,81 27,03 24,70 23,17 24,29
b maximum 30,20 29,02 30,84 30,63 29,11
kozépérték 27,606 28,222 27,946 27,245 27,561
minimum 13,61 14,02 11,83 14,42 13,11
CX maximum 16,73 15,62 15,61 17,64 16,39
kdzépérték 15,297 14,827 13,646 16,586 14,612
minimum 733 857 858 644 769
F2Z0 maximum 1131 1068 1451 1011 1212
kozépérték 900,4 958,3 1132,1 751,8 990,4

Az eddigi adatokbdél agy tlnik, hogy a ,konzisztencia-egyenesek”
hajlasszégei (az egyenesek 0-értékei) mintar6l-mintara elég erds ingadozéast
mutatnak, ami — ha a parhuzamosokon beluli szérdshoz képest statiszti-
kailag szignifikansnak fog bizonyulni — lehetetlenné teszi a konzisztencia-
nak egy adott szarazanyagtartalomhoz (pl. 10 vagy 20%-hoz) tartozé
szétterulési adattal valé jellemzését. A két legnagyobb mintaszammal

szerepl6 lizem — a 3. és a 4. szamu — o©-adatainak kozépértékei és standard
hibai a kdvetkez6k :

3. sz. Uzem : 27,946 + 0,224
4. sz. Uzem : 27,245 + 0,331
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Az elvégzett i-proba szerint a kozépértékek kilénbsége nem szignifikéns
(t — 1,76, szabadsagfok — 78, P = 0,079), vagyis az egyes gyarak termé-
keire nem jellegzetes egy bizonyos 6-érték, mely a masik gyar termékeit6l
azokat megkiulonboztetné.

Az egyenesek egyenleteinek masik konstansa, az egyenesek magassagi
pozici6éjat megszab6 a-érték Uzemenkénti atlagban vizsgalva, elég nagy
kilonbségeket mutat. A két szélsé értéket a 3. és a 4. szdmU gyéar termékei
adtdk. A kozépértékek és a standard hibdk az aladbbiak.

3. sz. gyar: 779,485 + 5,241
4. sz. gyar: 850,378 + 5,805

Az elvégzett i-proéba szerint a kozépértékek kilonbsége igen erésen
szignifikdns (t — 9,03 ; szabadsagfok = 78 ; P < 0,001).

A leghasznéalhatébbnak a konzisztencia jellemzésére a |V. tablazat
adatai alapjan is a C20 értéke latszik. Az egyes Uzemek mintdinak atlagos
C250-értékei hatadrozott killdonbségekre utalnak.

A 3. sz. gyar C20 kozépértéke és standard hibéja : 13,646 + 0,126
4. sz. gyar CXH0 kozépértéke és standard hibaja : 16,586 + 0,108

A kozépértékek kilonbsége statisztikailag igen erdsen szignifikéans :
t — 17,77, szabadsagfok = 78, P < 0,001.

A C2X0'bél kiszamithaté kiad6éssag (F250) adatai is gyarankint er6s
kilonbségeket mutatnak.

Az 5. abrdban szerepl6 paradicsomfajtdk kozotti konzisztencia- ill.
kiadéssagbeli kiilonbségek az V. tdblazatban lathatdk.

F. tablazat
Fajta ¢ 5, Yas0
Sorszam Jelzés (0 (@

1 K 22 10,89 1663
2. K 75 11,68 1483
3. K 42 XK tirpe 14,15 1049
4. Turul 14,41 1012
5. 3/92 14,85 953
6. Lucullus xMarglobe 17,22 684

Egyes fajtak kozott tehat igen nagy kiilonbségek &llapithatok meg
konzisztencia szempontjabol.

A gyakorlatban természetesen nem lehet minden mintanal a szétteriilés
mérését 6 koncentraciészinten elvégezni. Meg kell &llapitani majd, hogy
3 vagy 2 szérazanyagszint elégséges-e és hogy melyek legyenek ezek a
koncentraciok (10, 17,5 és 25, vagy 10, 15 és 20, vagy 11, 18 és 25, vagy
11, 17 és 23, vagy 13 és 23%7?). Meg kell allapitani, melyik kombinécional
a legkisebb a C2%0 hib4dja. Ennek megvizsgalasa utan lehet majd a maédszer
végleges, gyakorlati kivitelezési médjat megadni.

A konzisztencia és a kiad6ssag kvantitativ jellemzésére szolgalé6 meto-
dika kidolgozasa utdn most, lathatéan, az adatgy(ijtés munkéja van hatra.
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Ezen, tdbb gyartdsi évadra és kilonbozd kulfoldi termékekre is kiterjedd
vizsgéalatok alapjan lehet majd csak kilonb6z6 elfogadhatésagi hatarértékek-
ben megallapodni.

Folyamatban vannak olyan vizsgalataink, melyek sordn az eddigiek-
ben ismertetett mddszer és a sdritményeknek higabb allapotban (<12,5%
szarazanyagtartalom) val6 vizsgalatara bevalt eljaras (11) 6sszehasonlitasat
végezzik el nagyobb szam( minta adatai alapjan.

Beszamolonk kapcsan koszonetlinket nyilvanitjuk a téma Kkisérleti
kidolgozasaban résztvevé Kutz Natasa, L&ng Lajosné, Orbanyi Ivanna és
Szabd O&borné munkatarsainknak, tovabba a killonb6z6 paradicsomfajtak-
bél készitett plirémintak szives rendelkezésre bocsatasaért Mészoly Gyula-
nak, a Duna—Tiszakdzi Mez6gazdasagi Kisérleti Intézet igazgatdjanak
és Bontovits Lajos osztalyvezet6nek.
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METOA AnA WM3MEPEHWA KOHCUCTEHUWW N TYCTOThI
CrYWEHHBIX TOMATOMPOAYKTOB

K. Baw n W. ®abpu

ABTOpbl Ha OCHOBe KOHcucTOMeTpa Agamc-a BbipaboTanum npocToi
MeTo4 ANA MCCNefoBaHUS KOHCUCTEHLUWW TOMaTOMPOAYKTOB (CryLieHHbIX)
*MeToZ N0 BEPOATHOCTW MPUMEHAEMbI TaKXe ANA CEPUNHbIX UCCNef0BaHMI
B 3aBOACKMX nabopatopuax. OnpegeneHne BbINOAHAETCA MPU  NOMOLLK
npoctoro npu6opa BMAa OTCEUYEHHOro0 KOHycCa M3 >XecTu (Hamp. guametep
OCHOBblI 68 MM, BbicoTa 80 MM, guameTep BepxHero otsepcTua 50 MMm). Mpu-
60p HanonHseTcs TOMaTOMpPOAYKTOM W3BeCTHOro konuyectsa (Hamp. 210 r).
HanonHeHHbIi npu6op HaknaAblBaeTCA Ha CTeKN0, MO KOTOPbIM HaXo-
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aunTtca bGymara € MWAAMMETPOBbIM pasfeneHvem. [Mpubop nogHumarwT W
M3MepAT naowagb 3axBayeHHY TOMaTonpoAyKTOM. M3mepeHue NoBTOpPS-
eTCA C pasHbIMU COAEpPXaHWAMW CYXWX BelecTs. ABTOPbl NPOM3BOAUAN
nccnefoBaHns ANS YCTAaHOBNEHUA BAWAHWA BUAA KOHyca (AmameTpa HUX-
Hero OTBEPCTWA), KOAMYEeCTBa, TemnepaTtypbl W KOHUeHTpauuum o6pasLos
Ha o6Gpasylowytlo nnowagb. YCTaHOBWMAMW, YTO HAxXOAMTCA NUHeliHas CBfA3b
Mexay norapugpmom ob6pasoBaHHOW nnouwagn (guamerpa naTHa o6pas3oBaH-
HOFO Ha CTeK/le) W MexXxay cofepXaHuWem Cyxux BeuiecTB o6pasuos. [Mpw
NMOMOULM YCTAHOBMEHHOW CBA3M BO3MOXHO BblYUCNATL HEoGXOAMMOe copaep-
XaHWe CYXMX BelecTB KaxXAoro o6pasua ANA MOAYYEHWUS ONpefeneHHON
nnowagn. [ycToTa TOMATONPOAYKTOB  XapakTepu3umpyeTcs  YKa3aHHbIM
coflepXXaHneM CyXWxX BelWecTB WAM KOAWYECTBOM BOfbl,' HEOOXOAMMBIM A5
pasbaBneHns onpeAeneHHOro KonuyecTBa obpasya (Hamp. 1000 r.), usBecT-
HbIM CcOZepXXaHMeM cyxux BeuwiecTB (Hanp. 20% no petdpakTomeTpy), ANs
nony4yeHuWs nNnowaan onpefeneHHoro gmametpa (Hanp. 250 mm). ConocTasne-
HMWEM TyCTOTbl NPOAYKTOB pasHbiX 3aBOAO0B, NOJIYyYEHHble PasHULbI, KOHTPO-
NNPOBAHHbIE CTAaTUCTUYECKMMMW MaTemMaTUUYeCKMMU aHanuM3aMu, oKasbiBar TCA
CUTHU(UKAHTHBLIMU.

MeTof Mo BepOATHOCTU MOXHO NPUMEHATb TakKXe f1s onpefeneHns
KOHCUCTEHLMU [pYyrux nopeobpasHbiX MULLEBbIX MPOAYKTOB.

METHODE ZUR MESSUNG DER KONSISTENZ UND AUSGIEBIGKEIT
VON TOMATENKONZENTRATEN

K. Vas und |. Fabri

Verfasser arbeiteten eine auch fir serienweise ausgefihrte Betrieb-
suntersuchungen geeignete, einfache, auf dem Prinzip des Adams’schen
Konsistometers beruhende Methode zur Prifung der Konsistenz von
Tomatenkonzentraten aus. Das Verfahren gibt die tber Millimeterpapier
gemessene Ausbreitung einer auf eine horizontale Glasplatte gelegten,
in den Mantel eines stumpfen Kegels von bestimmten Dimensionen (z. B.
68 mm Grunddurchmesser, 50 mm oberer Offnungsdurchmesser) einge-
fullten Probe von bekannter Menge (z. B. 210 g) bei verschiedenem Trocken-
substanzgehalt an. Die Verfasser studierten die durch die Form des Kegels
(Durchmesser der unteren Offnung), die Menge, die Temperatur und den
Trockensubstanzgehalt der Probe ausgelibte Wirkung auf die Ausbreitung.
Zwischendem Logarithmus der Ausbreitung (durchschnittlicher Durchmesser
des auf der Glasplatte entstandenen Fleckes) und dem Trockensubstanz-
gehalt der Probe stellten sie einen linearen Zusammenhang fest. Vermittels
dieses Zusammenhanges ist der zur Erreichung einer bestimmten Kon-
sistenz bei der in Frage kommenden Probe ndtige Trockensubstanzgehalt
berechenbar. Die Ausgiebigkeit des Breies charakterisierten sie durch diesen
Trockensubstanzgehalt, oder noch besser mit derjenigen Wassermenge,
welche, zu einer bestimmten Menge (z. B. 1000 g) des Breies von genormten
— fallweise hypothetischem — Trockensubstanzgehalt (z. B. 29%
Refr. Grad) zugefiigt, dessen Konsistenz auf einen bestimmten Wert
(z. B. im angefuhrten Falle auf 250 mm Ausbreitung) einstellt. Bei
Prifung der Produkte verschiedener Fabriken Hessen sich zwischen den
Konzentraten der einzelnen Betriebe die Ausgiebigkeit betreffend signifi-
kante Unterschiede feststellen.

Die Methode ist wahrscheinlich zur Konsistenzmessung auch anderer
breiartiger Lebensmittelfabrikate geeignet.
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METHOD FOR THE MEASUREMENT OF THE CONSISTENCY AND
ECONOMY IN USE OF TOMATO CONCENTRATES

K. Vas and . Fabri

A simple method, suitable also for routine tests, for the determination
of the consistency of tomato concentrates has been developed. In this
method, based upon the principle of the Adams consistometer, the extent
of flow of a given amount (e. g. 210 g) of sample — transferred into
a hollow truncated cone of standard dimensions (e. g. diameter of base:
68 mm, diameter of upper opening: 50 mm, height: 80 mm) seated on a
horizontal glass plate — is measured (after lifting the cone) at several
levels of solids sontent. Measurements are made by placing a sheet of
millimeter-paper below the glass plate. The effect, on spreading, of the
shape of the cone (of the diameter of the base), of the amount of sample
taken, of the temperature and of the solids content were studied. It was
found that a linear correlation exists between the logarithm of spead(i e.
the mear diameter of the sample on the plate) and the refractometric
solids of the sample. In this vay, the solids content, required to produce
a standard spread, may be calculated for any puree under examination.
— The economy in une of concentrates may be characterised by this
solids concent or, even better, by that amount of water which, when added
to a given quantity (e. g. 1000 g) of puree of standard dry matter content
(e. 9. 29% refractometric solids), produces a dilution of standard con-
sistency (e. g. a spread of 250 mm). On comparing products of various fac-
tories, statistically significant differences in economy in use could be
observed.

It is hoped that the method will be suitable also for the investigation
of the consistency of other pulp-like foods.



Uj fotometrikus cukormeghatarozasi eljaras

__ HOLLO JANOS ES SZEJTLIJOZSEF )
Budapesti M(iszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technoldgiai Tanszék

Erkezett: 195S. januar 24.

A cukormeghatarozas igen gyakori laboratériumi feladat. Kisérleteink
folyaman nagyszdmu mérést kellett végezniink, ezért kritikai vizsgalat
targyava tettik a hasznalatos médszereket. Egy-egy vizsgéaland6 mintaban
a meghatdrozandé glik6z mennyisége 6—20 mg volt, ezt kellett kell§
pontossaggal és minél kevesebb munka befektetésével meghataroznunk.
A tradicionalis mddszerek (Bertrand, Schoorl stb.) optimalis pontossaga
nagyobb glukézmennyiségek jelenlétét koveteli meg, tovdbbad ezek elég
munkaigényesek is, kiuléndosen a Bertrand-modszer. A szokasos mikro-
modszerek viszont lényegesen kisebb mennyiségl glikézzal dolgoznak.
Egyszer(ien kivitelezhetd soroaatmérésekre — kiléndsen, ha a pontossag
sem utolséd szempont — a fenti médszerek nem alkalmasak. Ezért dolgoztuk
ki az aldbbiakban ismertetendd eljarast.

A modszer kidolgozasa

A maddszer elve az, hogy a szokasos maédon ligos kupriszulfat-oldatot
redukalunk a meghatarozandé cukorral, majd a felesleghen maradt kupri-
komplexet fotometrikusan meghatarozzuk.

Méréseinket Pulfrich-fotométerrel végeztilk. A tartarat-kupri-komplex
meghatarozasara legalkalmasabbnak az S57-es (sarga) szinsz(r6t talaltuk.
Mivel a Pulfrich-fotométer optimalis mérési intervalluma 15—70%-0s
abszorpci6 (0,8—0,15 E) kozé esik, olyan oOsszetétel(i oldattal kellett dol-
goznunk, hogy a cukor teljes tdvollétében se Iépje tal az extinkcid a kielé-
gité pontossagu intervallum felsé hatarat, a 0,8 E-t. EI6kisérletek alapjan

eldontottik, hogy 15 ml Ossztérfogat-
ban célszeri végezni a meghataro-
zasokat, mert ennyi oldat kényelme-
sen elfér a szokdsos méretdi kém-
csdvekben. A kémcs6nél nagy lévén a
fajlagos fellilet, j6 a h6atadas és forré
vizfiirdén lehet melegiteni az oldato-
kat. A vizfirdén torténd hevités nagy
elény a szokasos cukormeghatarozasi
modszerekkel szemben, mert sokkal
kénnyebben biztosithaté igy a min-
dig azonos reakciékorilmény. A kém-
cs6be 3,00 ml Schoorl A és 3,00 ml
Schoorl B oldatot mérve feltdltve
15 ml-re és az oldatot az aldbbiakban
leirt médon kezelve, annak extink-
ciojat 0,795-nek talaltuk, tehat cél-
jainknak tokéletesen megfelelt. A
reagensek alkalmazandé mennyiségé-
nek megallapitasa utan tisztdznunk
kellett még, hogy mennyi ideig kell
melegiteni az oldatot ahhoz, hogy re-
produkalhat6 eredményeket kapjunk.



Mint mar emlitettik, a méréseket altalaban kémcs6ben végeztik
16 ml ossztérfogatban. 10 kémcsovet, melyek mindegyike 3 ml Schoorl A,
3 ml Schoorl B oldatot, 5 ml glikdézoldatot (2,78 mg/ml) és 4 ml desztillalt
vizet tartalmazott, forré vizfirdébe helyeztilk. Percenként egy-egy kém-
csdvet kiemelve, lehlitve és tartalméat leszilirve vagy centrifugalva, meg-
hatdroztuk a szlirlet extinkci6jat. A kapott eredményeket az 1. &brén
tintettik fel, melyr6l lathaté, hogy a 4 perces forralasi id6 az ajanlatos.

A meghatarozas kivitele

Széraz kémcs6be mérink 3,00 ml Schoorl A, és 3,00 ml Schoorl B
oldatot. (Sorozatméréseknél célszerlien el6re elkészitjuk ezek 1:1 ardnyu
elegyét és ebbdl 6 ml-t pipettaval mérink le. Ezutan hozzaadjuk a cukor-
oldatot, mely 0—22 mg glikézt, vagy 0—32 mg laktézt, vagy 0—38 mg
maltézt tartalmaz, legfeljebb 9 ml térfogatban. (Célszerlien glikdzbdl
6—20 mg, lakt6zbél 8—25 mg, maltézb6l 10—30 mg). A kémcsé tartalm &t
desztillalt vizzel 15 ml-re egészitjik ki. Az oldatot ellapositott végl tveg-
bottal dsszekeverjik, és forré vizfirdébe helyezziik. 4 perc mulva kivesszik,
hideg vizaramban leh(tjik, majd tolcsérbe helyezett redés szlr6papiron
atszlrjuk agy, hogy az els6 3—4 ml-t eléntjik, a tobbi sz(irletet pedig
egy szadraz kémcsbébe gydjtjik. A kristadlytiszta kék szinl szlrletb6l kb.
4,5 ml-t toltink a PuUtich-fotométer 1 cm-es kiivettdjaba és S57-es szin-
sz(r6é alkalmazésavalmeghatarozzuk az extinkciét. 5 leolvaséas kdzépértékét
fogadjuk el mérési eredménynek, melynek segitségével a kalibraciés diagram-
bél a glikdztartalom kdzvetlenil leolvashatoé.

A Schoorl A oldat &sszetétele : 69,28 g kristalyos rézszulfat/1000 ml.

A Schoorl B oldat 0sszetétele : 346 g Seignette-s6 (K-Na-tartarat)
és 100 g NaOH/1000 ml.

A felvett kalibraciés diagram az alkalmazott oldat CuS04 koncentra-
cidjanak figgvényében kismértékben fiigg6leges iranyban eltérhet az alta-
Imik az aldbbiakban megadott diagram (lasd 2. dbra) és tablazat (lasd 1.
tdblazat) adataib6l, viszont azzal feltétlenil parhuzamos. Ezért nem egészen
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|. tablazat

Extiukcids tablazat fotometrikus cukormeghatarozasokhoz

(Az extinkcié S57-es sz(ir6re és 1 cm-es kiivettara vonatkozik, a cukor

Extinkcié

0,795
0,790
0,780
0,770
0,760
0,750
0,740
0,730
0,720
0,710
0,700
0,690
0,680
0,670
0,660
0,650
0,640
0,630
0,620
0,610
0,600
0,590
0,580
0,570
0,560
0,550
0,540
0,530
0,520
0,510
0,500
0,490
0,480
0,470
0,460
0,450

mg-adatok 15 ml oldatban levé cukorra vonatkoznak.)

Glukéz

0,00
0,20
0,55
0,95
1,35
1,75
2.15
2,55
2.90
3.25
3,64
4,00
4,40
4.80
5.15
5.50
5,85
6.25
6,60
6,95
7,30
7,70
8,05
8,45
8.80
9.15
9.50
9.90
10,20
10,60
11,00
11,35
11,70
12,05
12,45
12,75

Laktdz Maltéz S
mg/15 ml mg/15 ml mg/15 ml Bxtinkcio
0,00 0,00 0,440
0,30 0,35 0,430
0,80 0,95 0,420
1,35 1,60 0,410
1,90 2,20 0,400
2,40 2,85 0,390
2,95 3,45 0,380
3,50 4,05 0,370
4,00 4,75 0,360
4,55 5,35 0,350
5,05 6,00 0,340
5,60 6,60 0,330
6,10 7,25 0,320
6.65 7,90 0,310
7,15 8,50 0,300
7.65 9,15 0,290
8,20 9,80 0,280
8.70 10,40 0,270
9,20 11.05 0,260
9.70 11,70 0,250
10,20 12,30 0,240
10,75 12,95 0,230
11.25 13.60 0,220
11,80 14,25 0,210
12.25 14,90 0,200
12,80 15,50 0,190
13,30 16,10 0,180
13.85 16,75 0,170
14.35 17,35 0,160
14.85 18,00 0,150
15.35 18.60 0,140
15.35 19,20 0,130
16.35 19,85 0,120
16.85 20,45 0,110
17.35 21.05 0,100
17.85 21,65

Gliikéz
mg/15 ml

13.15
13.50
13,85
14,20
14,55
14,95
15,30
15,65
16,00
16.35
16.70
17.05
17.45
17.75
18,10
18.45
18.75
19.15
19.50
19.80
20.15
20.45
20.80
21,10
21.45
21.75
22,10
22.45
22.75
23.05
23.35
23.70
24,00
24,25
24,60

Lakt6z

mg/15 ml

18.30
18.85
19.35
19.85
20.30
20.85
21.35
21.85
22.30
22.85
23.30
23.85
24.30
24.80
25.25
25,75
26,20
26.70
27.15
27.70
28,10
28,65
29,05
29,55
30,00
30,50
30,95
31/0
31.85
32.35
32.80
33.25
33.70
34.15
34,60

Maltéz
mg/15 ml

22.25
22.85
23.45
24,05
24.70
25.30
25,95
26.55
27,15
21,75
28.40
29.00
29,65
30.25
30.85
31.45
32.00
32,60
33,20
33.80
34.30
34.90
35.45
36.00
36.55
37,10
37.70
38.30
38.85
39.40
39.90
40.40
40.90
41,35
41.80

tiszta CuS04-b6l készilt oldat alkalmazasa, vagy nem pontos bemérés
esetén néhéany kalibraciés pont felvétele utdn az aldbbi adatok segitségé\ el
a kalibraciés diagram kénnyen megszerkeszthetd.

Sorozatvizsgalatok esetén

kontroll
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nélkal

hosszu

célszer(

egyszerre nagyobb mennyiségl
oldatokat késziteni (pl. 6 litert, mely 2000 meghatarozashoz elég), s igy

ideig hasznalhaté a felvett kalibraciés diagram.



Mint ismeretes, a réz redukci6janak mértéke nem linearisan fiigg a cukor
mennyiségétél. Viszont az altalunk felvett kalibraciés diagram aradnylag
jol megkdzeliti az egyenest. Ennek oka az, hogy a tartardt-réz komplex
extinkciéja ugyancsak nem linearisan fiigg a koncentraciotol és a két nem
lineéaris fliggvény kozelit6leg egyenessé egyenliti ki egymast.

A mobdszer természetesen alkalmazhaté keményitémeghatarozésra is,
ha el6zéleg a savas hidrolizdtumot k6zémbdsitettiik.

4
A mérés reprodukalhat6saga

A mérés reprodukalhatésaganak vizsgalatat 9 parallelméréssel végez-
tik. A mérési eredmények és a hibaszamitas adatai a Il. tdblazatban lat-
haték.

Kozéphiba : (6) azt az értéket adja meg, amelynél a kozépértéktdl
valé osszes eltérések 2/3 részének abszolat értéke kisebb, 1/3 része pedig
nagyobb :

0,52
|‘ + 0,255
9—1

A kozépérték kozéphibaja : (J1) azt jelenti, hogy a meghatarozandé
érték 2/3 val6szin(iséggél az M + J1 és a M — N1 hatarok kozé esik :

I+

0,255
n 3 + 0,085

A relativ hiba :

ﬁ'% n.100 0,085 « 100 0.62%
i ,62%
= bVTO
A helyes érték tehat: 13,7 + 0,085 mg.
Mint a fentiekb6l lathat6, a maédszer jél reprodukalhaté, pontos ered-
ményeket ad.

A modszer el6nyei

1. Kevesebb id6t és

2. kevesebb vegyszert igényel, mint a titrimetrikus mddszerek.

3. Pontossdga ugyanakkora, s6t az alkalmazott cukorkoncentréacié
intervallumban (pl. glukézndl 6—20 mg) lényegesen pontosabb, mint a
szokésos modszerek.

4. A modszer el6nyei kuléndsen sorozatvizsgalatoknal tlinnek Ki :
az oldatok bemérése utan egyidejlileg 20 kémcs6 is forralhatd, hiithetd,
majd sorozatban szlirhet§. Az oldatok pontos bemérése utan (ez az aranylag
legtobb id6t igénybevev6é részfolyamat) 6ranként 15—20 meghatarozas
végezhetd.

Végezetil koszonetiinket fejezzik ki Gantner Gyulanénak a meérések
Kivitelezéséért. -

2* 67



I1. tablazat
A mérés reprodukélhatésaganak vizsgalata

Meghatérozott Eltérés a

Sorseam  DOMEM OIUKGZ et extinkei glikéz  kozépértokektdl od
mg o o

1 137 416 14,0 —03 0,09
2 137 431 135 + 02 0,04
3 137 - 425 137 0.0 0,00
4 137 431 135 v 02 0,04
5 137 423 138 —01 0,01
6 137 411 142 —05 0,25
8 137 430 135 v 02 0,04
9 137 418 139 0.2 0,04

Kozép-

érték : 13,7 423 137 re2= 052

EIN NEUES PHOTOMETRISCHES ZUCKERBESTIMMUNGSVER-
FAHREN

J. Hollé und J. Szejtli

Verfasser reduzieren alkalische Kupfertaitaratkomplexe mit dem zu
bestimmenden Zucker und bestimmen den Uberschiissigen Kuprikomplex
photometrisch. Das Verfahren eignet sich wegen seiner raschen Durch-
fihrbarkeit besonders fir Serienprifungen.

A NEW PHOTOMETRIC METHOD FOR THE DETERMINATION
OF SUGAR

J. Hollé and J. Szejtli

The authors reduce an alkaline cupric complex with the sugar in
question and determine the superfluous cupric complex photometrically.
Owing to its rapidity the method is especially advantageous for serial
analysis.



Csomagolt élelmiszerekkel végzett tarolasi kisérletek

) SZILAS ELEMERNE o
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék

Erkezett: 1958. januar 14.

A legprimitivebb kereskedelem a cserekereskedelem kialakulésa sziikség-
szerlen felvetette a tarolhatdsag, szallithatésag problémajat. Szikségessé
valt valamilyen edényzet, melyben tartottak, vitték az arut. A kereskede-
lem rohamos fejl6désével az edényzetekrél fokozatosan tértek ra a csomago-
las sajatos formaira. A kés6bbiek sordan egyes tudomanyagak fejlédése
lehetévé tette a csomagoléastechnika legvaltozatosabb kialakitasat. A csoma-
golastechnika fejl6dését vizsgalva, folytonos haladas észlelhet§ és még hatal-
masabb tavlat, azonban a jelenlegi fejl6dés még tavolrol sem felel meg
mindenben a mai korszerli kdvetelményeknek. Erre a fejlédésre erdsen
ranyomta bélyegét, hogy els6sorban hagyoményokra, megszokéasra, régi
gyakorlati tapasztalatokra tdmaszkodik és csak méasodsorban tudomanyos
kisérletek eredményeinek alkalmazasara. A fejlédés megkdvetelné, hogy
élelmiszertudomanyi szempontb6l vizsgaljuk meg a szakszer( csomagolast,
a csomagolbéanyag és a csomagolt termék egymasra hatasat, a min@ség
meg6rzésének és a higiénia biztositasanak kérdéseit.

Népgazdasagi szempontbdl is fontos feladat tudoméanyos alapokon
megvizsgalni a csomagolasi mddokat. A szakszerlien csomagolt &ru ming-
ségileg valtozatlanul juttathaté el a vasarléhoz. A korszer(itlen vagy talsa-
gosan primitiven csomagolt aru irdnt csékken a vasarlok érdeklédése és
bizalma, egyre kevesebb keril eladasra. A szakszerli csomagolas tehét,
ha valamivel tébbe keril is, gazdasdgosabb, jobban szolgéalja a mindség-
védelmet, az egyes vasarlok és népgazdasadgunk érdekét.

Hogy az egyes anyagok a szamlikra legmegfelel6bb csomagol6anya-
gokban kertljenek forgalomba, mindenesetben meg kell 4llapitani, mennyi-
ben elégiti ki a csomagoléanyag a min&ségvédelem (kils6 behatadsok elleni
védelem, higiénia sth.) kdvetelményeit; a célszerliség és gazdasdgossag
kivanalmait, ezen belil, hogy a csomagoléanyag és az élelmiszer milyen
fizikai vagy kémiai hatdst gyakorol egymaésra. Ezért els6 munkamban
célul tldztem ki kilénbdz6képpen csomagolt margarin és tejpor mindség-
véaltozasanak tanulmanyozasat.

A csomagoléanyagok megvélasztasanal arra térekedtem, hogy a nalunk
is alkalmazott, illetve alkalmazni kivant csomagoléanyagokat vegyem elsé-
sorban vizsgalat targyava és tanulmanyozzam néhéany tipus, elsésorban
mianyagok legoptimalisabb felhasznalasi teriiletét. A csomagolastechnika-
ban ui. az eddig leggyakrabban alkalmazott anyagokon kivil Gjabban
igen nagy alkalmazasi terlletet nyernek a legklilénb6z6bb muianyagok,
ezek kozott elsésorban a PVC és a polietilénhartyakat kell megemliteni,
melyek jelent6sége mianyagiparunk fejl6désével parhuzamosan né.

A tarolasi kisérletekhez pergaminpapirost, cellofant, PV C-hartyat,
kartont és aluminiumféhat alkalmaztam. A csomagoléanyagok megvalasz-
tdsanal szem el6tt tartottam, hogy a mindségi margarin, Uletéleg a tejpor
oly zsirsavakbdl felépitett glicerideket is tartalmaz, amelyek kiiléndsen
kils6 behatdsra (viz, Iftveg6, fény) igen érzékenyek. igy a mindségvédelem
szempontjabél leggazdasagosabb csomagoldéanyagokkal igyekeztem a kisér-
leteket elvégezni.

A fizikai valtozok megvalasztasanal a gyakorlatban leginkdbb el§-
fordulé eseteket vélasztottam; kétféle légnedvességtartalmat, melyek
kézul az 50%-os &ltaldaban a nydari téarolasnal, vagy szaraz raktar-
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ban, a 90%-os &szi-téli, illetéleg nem megfeleléen védett raktarhelyiségek-
ben fordulhat el6 ; két h6mérsékletet; az egyik a h&ztartasi jégszekrényben
uralkodé hémérsékletnek (5 C°), a masik a nyari hémérsékletnek (30 C°)
felel meg. Egyes kisérleteknél a fény hatadsat is vizsgaltam. A fényhatasnak
kitett csomagokat szobah6mérsékleten, a mindenkori viszonyoknak meg-
felel6 relativ nedvesség mellett taroltam. Ezzel a gyakorlatban jelenlevd
korulményeket kivantam kovetni.

A margarin-min@ség valtozasanak lehet6ségei: A margarin a konnyen
romlé zsiradékok ko6zé tartozik. Osszetételébdl adodik, hogy nemecsak
kémiai, de bakteriolégiai romlasra is hajlamos. Ennek oka a margarin
emulzids szerkezetében rejlik. A zsirfazisban diszpergélt viszonylag nagy viz-
és fehérjetartalom magyardzza azt a jelenséget, hogy az 0sszes ismert zsir-
bomléasi folyamatok kilén-kilon és egydlttesen is lejatsz6dhatnak benne
és a romlasok lteme is igen gyors. Kényességét noveli az a tény, hogy ha
a bomlas mar az alapanyagoknal megkezdd&dott, azt semmiféle feldolgozasi
mvelettel helyrehozni nem lehet. A hibak raktarozas soran még fokozot-
tabban eléjonnek. A margarinnél is térvényszer(iségként all fenn az a tétel,
hogy minél kifogastalanabb az alapanyag, annal hosszabb a tarolhatésaga.

Az elvaltozasokat dsszefoglaléan két f6csoportra oszthatjuk :a) melyek-
nek lefolyasa tisztdn kémiai és fizikai tényez6ktél, pl. fény, levegd, viz,
katalizatoroktol fiigg. Ide tartoznak els6sorban az autooxidacios zsirbomla-
sok, a zsirsavakbél valé aldehid- és ketonképz&dés és a hidrolizis, b) A mikro-
organizmusok &ltal bekdvetkez6 bomléasok.

A zsiradékok romlasanak el6bbiek ismeretében, szamtalan lehet6sége
kinadlkozik. Minthogy a gyakorlatban a feldolgozas, a raktdrozéas folyaméan
az oxigén, a fény, a nedvesség stb. nehezen kiklisz6b6lhet6 tényezék, sét
Steril korilmények sem biztosithatok, igy mind kémiai, mind a biolégiai
romlas veszélye igen nagymérvi lehet.

Helyes technoldgiai intézkedésekkel (és azok végrehajtdsaval) azonban
a kémiai, fizikai, biol6giai okok nagyrésze — melyek a zsiradék romlasat
siettetik, kiklszobdlhetd.

A zsiradékbomléas elleni védekezésnek ki kell terjednie : a) a mikro-
organizmusok elleni védekezésre, b) az autooxidacié elleni védekezésre,
c) a bomlast katalizdl6 anyagok kizarasara, ad a) Higiéniai intézkedések
betartdsdval, baktériummentesitéssel és megfelel6 csomagolassal, ad b).
Fénytél valé oOvassal. Az oxigén és a napfény lehet6ség szerinti tavol-
tartasaval, megfelel6 csomagolassal (leveg6t &tereszt6 pergaminpapiros
helyett pl. a fémpapiros csomagolas) ad C). Fémfert6zések elleni védekezéssel.
Egyéb gyorsito tényezd kizarasadval (hémérséklet emelkedés stb.).

Raktarozasnal szamolni kell a margarin szagelnyel6 képességével is,
mely tulajdonsdgarol a szakszer(i csomagolasndl nem szabad elfelejtkezni.

Margarin-tarolasi kisérletek: A vizsgalandé margarint kdzvetlendl
a gyarbdl, az aznapi készitménybdl kaptam. Jellemzdi vizsgalat kezdetén:
nedvesség = 17,4%, zsirtartalom = 82,9%, Lea-szam = 0,14, savszam =
= 0,50. A beallitdst az altalanos részben ismertetett médon, a vizsgalatokat
pedig pontosan 10 napos id6kdzben negyven napon keresztil végeztem.
A margarin vizsgalatok a) az avasodas mértékére, b) a savasodas mértékére,
c) nedvességtartalom valtozasara, d) érzékszervi vizsgalatok elvégzésére
terjedtek ki. A kisérleti eredményeket az 1—5. dbra és az I. tdblazat tin-
teti fel.

Az 1., 2., 4., 5. 4brédkbdl vilagosan lathatd, hogy azonos kisérleti koril-
mények mellett a legtokéletesebb védelmet mindenitt a fémpapir csomago-
las nydUjtotta a margarin szamara, legkevésbé a papiros, mig a cellofan
kdzbilsé helyet foglalt el.
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Margarin érzékszervi vizsgalat

10 nap
normalis
jo
jo
normalis
jo
jo
normalis

rossz
rossz
normalis

kifogast.

kifogast.
normalis

jo
jo
normalis

jo

jo
normalis
rész
rossz
normalis

jo

kifogéstalan

20 nap

enyhén
sargulé
allott

egész gyen-
gén avasodé
enyhén
sargulé
allott

enyhén
avasodo

normalis

rossz
rossz
normalis

jo

jo

enyhén
sargulé
allott
kicsit allott
enyhén
sargulé
allott
kicsit allott
normalis

rossz
rossz
normalis
jo

még kelle-
mes

I. tablazat

30 nap_ 40 nap
sargulé sargas
allott savanyu
avasodo avas
sarguld sargas
allott savanyu
avasodo avas
normalis enyhén i

sarguld
nagyon rossz nagyon rossz
rossz rossz
normalis enyhén
sargulo
enyhén allott allott eny-
hén avas
j6 allott
séargulo sargas
savanykas avas
avasodo avas
sargulé sargas
savanykas avas
avasodo avas
normalis egész gyen-
génsargul
rossz savanyu
rossz
rossz nagyon
rossz
egész gyen-  sargulo
gén sargulé
egész gyen- avasodo
gén avaso-
do
j6 allott



|. tablazat folytatdsa

Kisér-
leti ko:
rilm

90%

r. n.

5C°

90%

r.n.

5C°
90%
5C°
90%
5Ce

90%

r. n.

30C°

90%

r. n.

30cC

90%

r.n.

30cC

90%
30cCe
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Csomagold
anyagok

Perga-
min

Cellofan

PVC

P-|-alu-
folia

Perga-

min

Cellofan

PVC

P+alu-
folia

Megha-
tarozas
Szin

iz

Szag
Szin

iz

Szag
Szin

Szag
Szin

iz
Szag

Szin
iz

Szag
Szin
iz

Szag

Szin

Szag

Szin

Szag

10 nap

normalis

allott
avasodo

allott
normalis

allott
jo
normalis

rossz

rossz
normalis

jo
jo
normalis

enyhén
avasodoé
allott
normalis

enyhén
avasodd
allott

normalis

rossz
nagyon

kellemetlen
1normalis

jo

jo

20 nap

enyhén
sargulo

enyhén

allott
enyhén
sargulé
allott

jo
normalis

rossz

rossz
egész gyen-
gén sargulé
jo

jo

sargulo
enyhén
savanykéas
savanyu
sargulé
enyhén
avas
savany(

normalis

nagyon
rossz

rossz
savanyu

normalis
jo

allott

30 nap

enyhén
sarga

avas

avasodd
epyhén
sarga
avasodo
allott
normalis

rossz

rossz
gyengeén
sargulé
jo

jo
sargas
savanyl

avas
sargas
savanyl

avas

normalis

nagyon
rossz
rossz
savanyl
enyhén
sargulé
enyhén
avasodo
egészen

gyengeén
avasodo

40 nap
sargas
avas

avas
sargas

avas
avas
enyhén
sargas
savanyu
rossz
rossz
sargulé

allott
enyhén
avasodé
sargas
avas

nagyon avas
sarga
avas

nagyon
avas

gyengén
sargulé
nagyon
rossz

nagyon
rossz

enyhén
sarguld

avasodo

gyengén
avasodo



Ugyanezt igazoljdk mas korilmények mellett folytatott kisérletek,
ahol Kkisérleti korilményeknek a gyakorlatban el6fordulé mindenkori
hémérséklet és relativ nedvességtartalom szolgalt. Ebben az esetben is
lathaté a 3. 4bra alapjan, hogy a papiros csomagolas nyujtja a legkevesebb
védelmet és mar egy vékony kartonburkolat kdzbeiktatdsdval az avasodas
mértéke felére csokkent, mig a fémpapiros csomagolas kimagasléan a leg-
jobb eredményeket biztositotta.

Pergamin
Cellofan
PV.C
Pt alufélia
10 20 30 kO nop

1. &bra

2. é&bra

3. abra
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Lea szam 0% rel. redv. 5 CO

4. &bra

A savassag a csomagoloanyagoktdl fliggetlentl a kisérleti id6 tartama
alatt kdzel azonos maradt.

Az érzékszervi vizsgalatok eredményeit az |. tdbldzat tartalmazza.
A tablazatban lathaté eredmények szerint, az avasodas mértéke leghama-
rabb s leger6sebben a papiros csomagolasban kdvetkezett be, mig a papir+
aluminiumfdlidba csomagolt margarin, érzékszervileg friss hatdsat majdnem
végig megtartotta és kellemes iz(i és szagl maradt. Kilén meg kell emliteni,
hogy bar a lagyitott PVC-be csomagolt margarin rossz iz(i és szagu lett a
tdrolads soran, de ez nem avasodastél szarmazott. A PVC-be csomagolt
margarin nem avasodott, szine nem sargult meg, csak a kisérlet legutolsé
szakaszéaban. A rossz izt val6szini a lagyitoszer kioldasa vagy a PV C-gyartas
soran bekerilt egyéb adalékanyagok okozhattak.

Tejportarolasi kisérletek. A vizsgaland6 tejpor, hazai készitési (P),
tejpor volt, mellyel kdzvetlenil el6allitdsa utdn kezdtem meg a kisérleteket.
Eredeti nedvességtartalom = 2,5%, zsirtartalom = 25,8%, csomcsodas =
= 0. A Kkisérleti korilmények biztositdsa el6bbiekben ismertetett médon
tortént. A vizsgalatok a) savszam, b) nedvességtartalom, c) csomoésodas
megha&érfolzéséra terjedtek ki. A kisérleti eredményeket a 6. és 7. abrak
tintetik fel.

A nedvességfelvételre vonatkozdlag megéallapithaté, hogy kisebb
relativ nedvességtartalomnal is, de f6leg nagyobb relativ nedvességtartalcm-
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ndi mindkét hémérsékleten a polietilénhartya lényegesen biztonsagosabb.
A cellofanba csomagolt tejpor vizfelvétele sziils6séges esetekben (90%
relativ nedvesség, 30 C°) csaknem 50%-ot is elér (6. abra).

A nedvességfelvétellel nem mutat parhuzamossagot a savasodas,
amely a hibahatdrokon beliil a tarolas ideje alatt csaknem egyenletes, fiigget-
len a hémérséklettdl, relativ nedvességtartalomtél, illetéen a csomagol6-
anyagtol. Ennek a jelenségnek a magyarazata, hogy valdszinlileg — az
adott savasodason belul — a tejpor fehérjéinek pufferhatdsa érvényesil.

Hatarozott 6sszefliiggés allapithaté meg a vizfelvétel és a tejpor csomo-
sodasa kozott, amelyet a 7. dbra bizonyit.

Ugyancsak megfigyelhetd, hogy a csomosodas ellen, éppen a vizfelvétel
megakadalyozdsa kovetkeztében a polietilén-folia kitinéen véd. Illyen
turistacsomagolads a hazai polietilénfélia-gyartds megindulasaval illet6leg
kifejlesztésével sikerrel kecsegtet.

Ertékelés., Aranylag kisszamu élelmiszerrel és csomagoléanyaggal
végzett tarolasi kisérleteim eredményei is azt mutatjdk, hogy a csoma-
golastechnika fejlesztésére élelmiszertudoméanyi szempontb6l feltétlenil
szlikség van. Tovabbad ki kell egésziteni a tapasztalatokat tudoméanyos
elvekkel, illetve a korszerli csomagolast tudoményos elveikre kell épi-

Nedvesség %

Csomosodas %



feni. Bar az egyes alkalmazott csomagolasi anyagok jellemzd8i altalaban
ismertek, a modellkisérletek szdmos olyan 0Osszefiiggésre mutatnak ra,
amelyek elére nem szamithatok ki. llyen pl. a PVC-féliAban csomagolt
margarin izvaltozadsa, nem avasodas, hanem egyéb nem ismert okok ko-
vetkeztéiben. A korszerli csomagolastechnikanak széls6séges behatdsok
ellen is védelmet keli nyujtani, hogy ez mennyire valdsithatd meg az
adott korilmények kozott, ugyancsak tudomanyos kisérleti munkanak
kell eldénteni, melynek kd&ltségei a hosszabb tarolhatésdg révén meg-
térilnek.

Munkéamat dr. Telegdy Kovats Laszl6 egyetemi tanar irdnyitdsa mel-
lett végeztem, kinek tanacsaiért ezlton is halds kdszonetét mondok.
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o U A WN

LAGERUNGSVERSUCHE MIT EINIGEN VERPACKTEN
NAHRUNGSMITTELN

Frau E. Szilas

Die Lagerungsfahigkeit der Margarine — berechnet auf Grund der
jeweils gemessenen Ranzigkeit — wurde durch Anwendung einer Karton-
hille.ausserhalb der regelmassigen Papierpackung auf des Doppelte und
durch eine Packung von kaschierter Aluminiumfolie aufs Mehrfache erhdht.
Durch letztere wird ndmlich der katalytische Einfluss des Lichtes aus-
geschaltet.

W éhrend der Versuchsdauer blieb der freie Sduregehalt beinahe gleich,
imabhdngig von Packungsmaterial, Lagerungstemperatur relativer Luft-
feuchtigkeit, bzw. Wasseradsorption.

Unter gleichen Versuchsbedingungen hdngt die Wasseraufnahme vom
Packungsmaterial ab. Die geringste Wasseraufnahme ist bei Verwendung
von Polydthylenfolien zu beobachten. Die Klumpenbildung von Milch-
pulver ist in direktem Zusammenhang mit der aufgenommener Wasser-
menge. Demgemadss kann man in Polydthylenpackung Milchpulver klumpen-
frei aufbewahren.
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Formaldehid mennyiségi koloriméteres meghatarozasa
rezorcinnal ldgos kozegben*

KORPACZY ISTVAN

Orszégos Elelmezés- és Téplélkozéstudoménﬁ/i Intézet, Budapest.
Erkezett: 1957. aprilis 24.

El6z6 cikkemben (1) mddszert kozdltem csekély mennyiségii
formaldehid koloriméteres meghatarozésara rezorcinnal, illetve piro-
gallollal témény kénsavas kozegben képezett szines kondenzacios
vegylletei fényelnyelésének mérése alapjan. Bar e két mddszert
kényelmesnek neveztem, mégis eléggé kényelmetlennek bizonyult
a tomeény kénsavval manipulalas, ezért megprobéltam a reakciot
lugos kozegben lefolytatni. Az irodalomban egyedil Lebbin cikkét
talaltam (2), aki azt kozolte, hogy 50 szézalékos natronligos kézegben
rezorcin és formaldehid hevitésekor piros szin all el6. Ez adat
alapjan elkezdtem kul6nb6z6 lugos kozegek alkalmazasaval kisér-
letezni. E kisérletek soran azt a meglepé tapasztalatot tettem, hogy
sem fenollal, sem pirogallollal ligos kézegben nem megy végbe a
szinreakcio, egyedil a rezorcin az, amelyik ligos kozegben is
ad szines kondenzaciés terméket formaldehiddal, a kondenzécios
termék a kozegben kdénnyen oldhaté és az oldat fényelnyelése
fotométerben mérhet6. Ez az észlelet alkalmas arra, hogy ennek
révén is kildnbséget tudjunk tenni egyrészt rezorcin, masrészt
fenol vagy pirogallol kozott.

A szokésos lugok kozil kisérleteket folytattam kaliumhid-
roxid, kaliumkarbonat, e kett§ keveréke, ammdniumhidroxid,
natriumszulfid kilénbdz6 toménységl oldataival, azonban e lugok
egyikének hasznalata sem bizonyult elegendéen érzékeny szinreakcid
elGidézésére alkalmasnak, ezért ezeket a kisérleteket itt nem is
targyalom bdvebben. Kedvezd eredményt értem azonban el
etanolamin, beta-oxietilamin, CH2e¢NH2+CH20H alkalmazésa-
val. E kbzegben a formaldehid koncentracidjatél fliggéen rozsa-
szint6l malnapiros szinig terjedé reakcié all el zoldes fluoresz-
cencia kiséretében, a vakproba pedig gydnyor(, a hig eozinoldatokra
emlékeztet6 szint és fluoreszkalast mutat. A szin fényelnyelésének
meérésére az S 53 szinsziir6 alkalmas. Kalibracids gorbét késziteni
szlikséges, amennyiben nem egyenest, hanem valddi goérbét kapunk,
ily mddon az extinkcios viszonyszamot nem alkalmazhatjuk. Ha
azonban a vizsgalandé oldatot olyan mértékben higitjuk, hogy a
meghatarozasra bemért 0,5 ml oldatban 150 mikrogrammtol
1500 mikrogrammig terjedjen a formaldehid mennyisége, akkor

*Részlet a ,,Formaldehid koloriméteres meghatarozasa egyes fenolhomologokkal képezett konden-
zacios vegyuletei segitségével” cim( kandidatusi disszertaciobdl. Budapest, 1956. (Szerk.)
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gyakorlati célokbol végzett mérések szadméara hasznalhatjuk az
extinkcids viszonyszamot, amelynek nagysdga e hatdrok kozott
0,0020—0,0024 mg-nak felel meg, mert csak 1500 mikrogramm
felett tér el a kalibracios gorbe az egyenest6l. A kalibraciés gorbét
viszont 3700 mikrogramm formaldehid mennyiségig hasznalhatjuk.
A meghatarozasok atlagos pontossaga dr 5%.

Legmegfelelébbnek bizonyultiaz 1: 1 térfogatardnyban desz-
tillalt vizzel elegyitett etanolamin hasznéalata. Ekkor a meg-
hatarozas Kivitele a kdvetkez6képpen alakul : 10,0 mi-nél jelzett
kémcsébe bemériink 20 mg rezorcint tartalmazé 05 ml vizes
rezorcinoldatot (azaz 4 szazalékos rezorcinoldatbél 0,5 ml-t),
hozzdadunk 9ml, 1:1 térfogatardnyban desztillalt vizzel higitott
etanolamint, gumidugoval lezarjuk, lassu felforgatasokkal elegyit-
juk, pontosan belemérjiik a vizsgaland6d formaldehid oldatot leg-
feljebb 0,5 ml térfogatig (a bemért oidatrészlegben a formaldehid
mennyisége 150—3700 mikrogramm kozt lehet) és a higitott
etanolaminnal jelig feltdltjuk. Lassu felforgatasokkal elegyitjik,
majd szobahémérsékleten 24 6raig &llni hagyjuk. Ezutén extink-
ciojat Pulfrich f. fotométerben S53 szinsz(rd hasznalata mellett
a reagens vakprobaval szemben megmeérjiik és a formaldehid tar-
talmat a kalibracios gorbérdl leolvassuk.

Az etanolaminos kozegben végzett rezorcinos formaldehid
meghatarozasi modszer kevéshé érzékeny és kevéshé pontos a
kénsavas modszernél, a meghatarozas kivitele is lasstbb, amennyi-
ben 24 6rai allas utdn lehet csak az extinkciot megmérni. Azonban
elénye, hogy nem kell a mar6é témény kénsavval dolgozni, helyette
a csak gyengén lagos higitott etanolamin alkalmazhat6, gyakorlati
mel:(ghatérozésok céljara pedig pontossagat kielégitének tekinthet-
k.

: IRODALOM
(1) Korpéaczy J.: Formaldehid mennyiségi koloriméteres meghatarozéasa fenol-
homolégokkal savas kozegben. Elelmiszervizsg. Kozi. 111. 227, 1957.

(2) Lzbbin, J.: Uber eine Farbreaktion von Formaldehyd mit Resorcin. Pharmaz.
Ztg. 18, 1897.

QUANTITATIVE COLORIMETRIC DETERMINATION OF FORMAL-
DEHYDE IN ALCALINE MEDIUM WITH THE USE OF
RESORCINOL

I. Korpéczy

Instead of the corrosive concentrated sulphuric acid it is possible to
determine formaldehyde with resorcinol in a diluted solution of ethanol-
amine (ethanolamine/water = 1:1v/v) in the range of 150—3700 micro-
grams in a maximal volume of 0,5 ml with a punctuality of +5 p. h. Resor-
cinol only gives a colour reaction with formaldehyde in an alcalic medium ;
nor phenol, nor pyrogallol give any colour reaction in such a case.
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MUSZAKI FEJLESZTES —
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Beszamol6 a Szovjetunié Orvostudomanyi Akadémidja
Taplalkozastudomanyi Intézetének XII. tudomanyos
Ulésszakarol

] LIKDNER KAROLY
Orszégos Elelmezés- és Téplalkozastudomanyi Intézet, Budapest.

A Moszkvai Taplalkozastudoményi Intézet konferenciatermében
1958. januar 27 és februar 1 kdzt zajlott le annak XII. tudoméanyos ulés-
szaka. A Szovjetunié terlletén a legklilonbdz6bb vidékeken levé tudo-
manyos kutaté és rutin jelleg Intézetekb6l mintegy 250 szakember vett
részt a beszamoldkon. Igy a legnagyobb szamban jelenlevéd moszkvai
kutatdik mellett ott lehetett latni leningradi, szmolenszki, asihabadi, szta-
liinabadi, taskenti, minszki, kievi, szverdlovszki, rosztovi, habarovszki,
tallini stb. kollégaikat is.

Az ulésszakon valamennyi népi demokratikus allam is képviseltette
magat kildottségek révén. A legnagyobb szami kuldottséggel Magyar-
orszag vett részt, az Orszagos Elelmiszertudomanyi Intézet, az Orv. Tud.
Egyetem Korélettani Intézete és az |. szdmU Gyermekklinika &sszesen
7 tagjaval.

A tudomanyos el6adasok az ulésszak els6 harom napjanak délel6tti
és délutani plenaris uléseivel kezdédtek meg. Ezeknek az eladasoknak
igen nagy része a klimahehatdsok alatt all6 és magas hémérsékleten
dolgoz6 munkasok téplalkozéasi problémaival foglalkozott, Igy az. id6s,
mintegy 80 esztendds, de szellemileg teljesen friss O. P. Molcsanova aka-
domikusi, az Intézet igazgatonGje is a (taplalkozas szerepérdl az aklima-
tizaciés folyamatokban cimmel tartott el6adast. Ugyancsak érdekes és
igein alapos munkarél tantskodott V. V. Jefremov professzor el6adasa,
amelyben munkatéarsaival egyltt mintegy 1500 hémunkéson végzett
nagyszamu vizsgalatsorozatrél szamolt be. A plenaris .Ulésszak érdeke-
sebb elbadésai kdzt emlithet6k meg J. I. Rubinstein: ,Elelmiszerkomzer-
valas lantibiotikumok alkalmazéasaval” és V. G. Geinberg: ,Az ember
bélrendszerének norméalis mikroflérdja és néhany antibiotikumnak erre
gyakorolt hatdsa” cimmel tartott el6adasai. Az el6adasokbol kitlint, hogy
foiglalkozndk azzal a gondolattal, milyen médon lehetne a biomieint a
his- és halkonzervalasra, valamint a konzerviparban felhasznalni.

Tobb elédas foglalkozott a tej és tejtermékeiknek szerepével az
egészséges és beteg ember taplalkozasdban. Ezek koziul taldn mint leg-
érdekesebbet V. P. Szokolovszkij professzor el6adasat lehet kiemelni,
melyet a tej és savanyitott tejkészitményeknek a beteg ember taplal-
kozasaban! jelent6ségér6l tartott. A dietetikai témak kozil megemlit-
het6k még a diabetes mellitus kemoterapidjaval kapcsolatos diétakrol
sz0l6 el6adas és A. M. Stepanyan-Tarakanova a koros elhizas diétas ke-
zelésekor bedll6 idegrendszeri valtozasoknak elektroencefalogréafias vizs-
galatarol tartott beszamolodja.
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N. A. Karavanszkaja el6adasdban ©gy olyan terv megvalésitdsanak
szlikségességét vetette fel, hagy meg kellene oldani a Szovjetunidban
egy olyan nagyméret(i élelmiszeranalitikai munkat, amellyel a geogra-
fiai-klima zénadk élelmiszertermékeinek rendszeresen meghataroznak
viz-, fehérje-, zsir-, szénhidrat-, organikussav-, kalcium-, kalium-, mag-
nézium-, fpszfor- és réz-, valamint A-, Bj-, B2, PP- és C-vitamin tar-
talmat. Tovabba felvetette egyéb vitaminok és a fehérjék aminosav 6sz-
szetételének vizsgéalatat is. Foglalkozott a nagyméreti munka megszer-
vezése részleteivel, a munkaba bekapcsolandé intézetekkel.

Az egyoldald taplalkozasnak, tehat az egyoldali tapanyag-bevitelnek
a daganatok kifejlédésére gyakorolt hatasdval mar évtizedek o6ta fog-
lalkozik L. A. Cserkesz professzor. Mostani el6adasdban a kisérletes
kolinhiany esetén kapott eredményekrél és klinikai tapasztalatokrél sza-
molt be.

A plenaris uléseket kovetéen két napon &t tobb szekcioban folytak
az el6adasok. A taplalkozasélettani és biokémiai szekciéban a kovetkezd
fontosabb el6adasokat hallhattak a jelenlev6k. A béltraktus ferment
elvalaszté képessége kilonbdzé életkorokban és kilonb6z6 taplalékok
fogyasztasakor. A ferment-elvéalasztasnak adaptaci6ja huzamosan adott
egyodall taplalkozdshoz. O. K. Pallagyina professzomd a leningradi 6ssz-
szOvetségi Zsirkutaté Intézetb6l és tovabbi két leningradi el6adé a zsi-
rok és margarinok 0Osszetételéire vonatkoz6 kovetelményekrél, a meg-
felel6 foszfatid tartalomrol adtdk el6. Ebben a szekciéban tovéabbi el6-
adasokbdl megismerhették a hallgatdk a sugar-megbetegedések dieteti-
kdjara vonatkoz6 kisérletes munkak eredményét;

A dietetikai szekcidban a korosan elhizott betegek, a fekélybetegek
és a hiperténias betegek taplalkozasanak kérdéseirél volt sz6. D. I. Lo-
banov professzornak és munkatarsainak el6adasa a fekélybetegek tapla-
lékanak és konzervipari el6készitésének modszereivel, féleg a pépesités
fokanak kérdésével foglalkozott.

A hoémunkasok és a hideg kliman él6k vitaminszikségletérdl szél-
tak legtobbnyire a vitaminologia szekciojanak el6adéasai. Az élelmiszer-
technolégia témajaval kib6vitett szekcién elhangzott, ugyancsak Loba-
nov professzornak a has hevitésékor keletkez6 melanoidinek gyomor-
szekréciot fokozé hatdsarol tartott beszamoldja. O. A. Konovalova és
Sz. M. Besszonov a moszkvai Elelmezéstudoményi Intézet technoldgiai
osztalya altal 'kidolgozott aktiv bioldgiai hatast pektinikészitmények el6-
allitadsardl szamolt be, melyet Ggy készitenek, hogy részben vagy teljesen
elhidrolizaljak savak, vagy lugok segitségével, esetleg fermentekkel a
megfelel6 pektin-alapanyagot. A szaritott hdskészitmények higiénés kér-
déseivel T. I|. Szalnyikova foglalkozott. L. A. Okunyeva a Taplalkozéas-
tudomanyi Intézet élelmiszer-higiéniai osztalydnak azokr6l a vizsgala-
tairél szamolt be, amelyéket a burgonya csirdzdsgatlasa céljabdl radio-
aktiv kobalttal besugarzott burgonydkon végeztek. Szarnyasoknak tiz
hénapon at adtak olyan burgonyat, amelyet 10 000—50 000 r-el sugéaroz-
tak be. Kutydiknak pedig nyolc hénapon &t adtdk olyan burgonyat, ame-
lyet 50000 r-el sugaroztak be. Az allatokat kilénféle vizsgalatoknak ve-
tették ald, de semmilyen rendellenes tiinetet nem tapasztaltak rajtuk.
Ugyancsak nem taldltak a besugéarzott és kezeletlen burgonyak C-vita-
min-tartalma és szolanin-tartalma kozt sem kilénbséget Végil meg-
emlithet még az az el6adés is, amelyet a bogyds gylimolcsék malna,
eper, ribizke fagyasztva szaritdasdnak modszerér6l és a kész terménye-
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ken végzett élelmiszerkémiai vizsgalatokrél tartottak meg. Kitlint az
el6adasibdl, hogy ez a mdédszer a C-vitamin-tartalmat nagymértékben ki-
méli meg.

A szovjet kutatékon kivil tébb el6adas hangzott el a népi demokra-
tikus allamok képvisel6i részérél, sét a népi Kina részérél is. A legtobb
el6adast a magyar kildottség tagijai tartottdk. El6adéasaink, amelyeket
plenéris-, illetve szekcid-iléseken tartottunk meg, a kovetkez6k voltak:

Tarjan Robert és Kramer Mihalyné: A ikarotin anyagcsere-kérdései.

S6s Jozsiét és Gati T.. Aminosavhianyos étrend hatdsa a vérnyo-
masra.

Cieileszky Vilmos: Az élelmiszerszennyezések néhany problémaja Ma-
gyarorszagon. Adatok a parationpermet-maradékok kérdéséhez.

Kemény Tibor: Antimetabolitok hatdsa az Ehriieh-féle aszcitesztu-
morok fehérje anyagcseréjére.

zésa élelmiszerfelhérjék biolégiai értélkelésére.
Kassai Stefania: Az iskolaskori gyermekek tapladlkozasénak és fej-
I6désének alakulasa Magyarorszagon.

A kongresszus résztvevli nagy élénkségrél tettek tanUsagot az el6-
adasok hallgatasat illetéen. Az el6adokhoz, el6adasokhoz, igy a magyar
el6adasokhoz is, szamosan tettek fel kérdést és tettek hozzaszolast. A
vitaikészség még a zaré plenaris Ulésen is igen nagy volt, amikor- a hatéa-
rozati pontok megszovegezését kozdsen, vita kiséretében végezték a
résztvevék. Az ilésszak februar 1-én az Intézet igazgatén6je, Molcsa-
nova zarészavaival ért véget.

A magyar delegacionak a tovabbi egyuttm(ikodés kiépitéséire mind
a szovjet, mind pedig a jelenlevé népi demokratikus orszagok kutatdi-
val sikerllt megfelelé kapcsolatokat felvennie. A szovjet kutatokkal kél-
csondsem szikségesként megallapitott tanulméanyutakat elsésorban az
egészségligyi szervek kdlcsdonds tudoményos kapcsolatara vonatkozd szer-
z0dése, tovabba az intézeték kozvetlen kutaté cseréje telheti lehetévé.
Ugyanakkor a tudoméanyos cikkek, dolgozatok k&zlésére vonatkozéan is
szorosabb egylttmikddésre szamithatunk az ott kialakult személyes
kapcsolatok utan.

Az Intézet osztalyai és klinikdjanak meglatogatdsa soran szoba ke-
rilt egy, a Szovjetunié és a népi demokratikus allamok &ltal kdzdsen
kidolgozandd élelmiszerkddex sziilkségessége, amellyel kapcsolatban szov-
jet részr6l az a vélemény hangzott el, hogy a magyar élelmiszerkémia
fejlett volta lehetévé teszi, hogy ennek a munkadnak a kdzpontja eset-
leg Budapest legyen.

A magyar delegacié révid kimmtertozkodasa sordn sok igaz barétot
szerzett és felismerhette annak fontossagat, hogy a jovében mind tap-
lalkozastudomanyi, mind élelmezésegészsagligyi, mind pedig élelmiszer-
kémiai tanuknanyutakra szikség van a kutatdsi eredmények gyorsabb
kolcsonds megismerése és a nevezett tudomanyagak gyorsabb fejlesz-
tése érdekében.



Antioxidansok vizsgalata Taufel modszerrel

0

LACZKO LASZLOKE
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézete

A zsiradékok avasodasanak, valamint antioxiddnsok hat4dsossaga-
nak vizsgélatara igen jo6 mddszer Té&ufel ésmmunkatéarsai &ltal a legutébbi
években kidolgozott dinamikus vizsgalati modszer, az an. szlr6papir-
probas eljaras (1).

Az eljaras alapgondolata, hogy a reakci6sebesség ndvelését nem hémér-
sékletemelés, ultraibolya fénnyel valé besugarzas, vagy gazataramoltatas
segitségével érjiuk el, hanem azaltal, hogy a vizsgalandé zsiradék leveg6vel
érintkez6 feluletét a lehet6 legnagyobb meértékben megndveljik. E célbdl
a vizsgaland6 zsiradék acetonos oldatat homogén, nehézfémmentes sz(ir6-
papirra vissziik. A zsirral atitatott szlr6papirt szért nappali vilagitasnak,
esetleg — az oxidacié meggyorsitdsara — ultraibolya besugarzasnak tesszik
ki. Bizonyos id6kdzokben egy-egy probapapirt eltdvolitunk és ammaénium-
rodanid-ferros6 egytttes acetonos oldatdval bepeimetezzik. A prébakat
a bepermetezés utan 0t perc mulva értékeljuk. A probacsikokon az avasodas
mértéke szerint sargatol vorosig terjeddé szinarnyalatok lépnek fel a fel-
cseppentés helyén. A maximalis szinintenzitds elérésének idejét a zsiradék
oxigénnel szembeni affinitdsa hatdrozza meg. Az értékelés ismert peroxid-
szamU zsiradékokkal készitett Osszehasonlité skala segitségével torténik.

Megallapitottak, hogy négyzetcentiméterenkint 0,25 mg folotti zsira-
dékmennyiség a reakciot gatolja, mivel ebben az esetben az er@sen zsir-
tartalmd papirt a permetez6szer nem nedvesiti tokéletesen. 0,25 mg alatti
mennyiségek viszont a reakci6 érzékenységét csdkkentik. Legcélszer(ibb
a zsiradék 5%-o0s acetonos oldatat hasznalni és ebbdl 0,025 ml-nyit (kb.
1,25 mg zsiradék) a papirra cseppenteni.

Ugyanabban a zsiradékban az autooxidaci6 lefolyasat er6sen befolya-
solja a fényintenzitds és a helyiség hémérséklete. Az dsszehasonlité vizsga-
latok értékelésénél az esetleges eltéré korilményeket figyelembe kell venni.

A szell6zés utan CO02 atmoszféraban tarolt prébak a permetezésnél nem
mutatnak szinintenzitasbeli valtozast, ami lehet6vé teszi, hogy a kuldn-
boz6 szell6zési idéknek kitett probakat egyidejlileg permetezzik be és igy
az autooxidacié el6rehaladdsat az egyes probakon d&sszehasonlithatjuk.
A még megkilonbdztethetd maximalis szinintenzitds kb. 30 peroxidszam-
nal all el6, ennél nagyobb értékek az erésszin miatt mar nem mutatnak
kiértékel-het6 eltérést. Kisebb értékeknél a szinkilénbség 3—5 peroxid-
szarn egységnyire egymastol vildgosan megkilonbdztethet6. Az elsd észre
vehetd gyenge sarga szinez6dés kb. 2 peroxidszamnal 1ép fel.

Taufel modszerének nagy elénye, hogy nem igényel berendezést,
kis anyagmennyiségekkel gyorsan és a gyakorlatban Kkielégit6 pontos-
sadggal végezheték el a vizsgalatok a tarolasnak megfelel6 korilmények
kozott.
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Az 6sszehasonlité vizsgalatokat

1. fenolantioxidans és gallat tartalmdG Gn. kereskedelmi cmtioxidans
keverékkel (a tovabbiakban a. o. k.) és

2. propilgallattal (C10H 1205), mint antioxiddnsokkal végeztem.

Kombinaltan adagoltam

1. aszkorbinsavat (C6H 80 6) és

2. citromsavat (C6H80 7) aszinergens hatas vizsgalatara. A szinergensként
adagolt savak, magukban szdmottevd antioxidans hatast nem fejtettek ki.

A vizsgalatokat finomitott napraforgéolajjal, friss sertészsirral és
h&drom kulénbdz6 csuszaspontl keményitett napraforgéolajjal (katalizator-
fémnyom : 0) végeztem. A felhasznalt zsiradékok savszamat, jédszaméat
és peroxidszamat az |. tablazat tartalmazza :

A vizsgalatokhoz felhasznalt zsiradékok jellemzéi I. tablazat
Zsiradékfajta Savszam Jodszam Peroxidszam
Napraforgoolaj 2,16 124,0 12,0
SEIrtESZSIT i 0,27 62,5 15
Keményitett napraforgoolaj
38 C° CS. Prvrrrrrrrrerererseisnesssseseninnas 0,31 68,1 3,0
415 C° cs. p.. 0,28 65,4 2,0
42 C° CS. Prureerererrrereeenresreseessseesinns o . 0,81 59,0 4,0

El6hivoként NH4SCN és Fe(NH4)2(S04)2acetonos oldatat hasznaltam.

el6hivénak a 2,5 g NH4SCN és 2,5 g Fe(NH4)2 (S04)2 pro 100 ml aceton
Osszetételli oldatot talaltam.

A 0,1 g/100 ml és 5 g/100 ml koncentraci6 hatadrok kozott végzett
kisérletek eredményei azt mutatjak, hogy kis koncentraciék esetében a
kapott foltok halvanyak, nagyobb koncentracioknal pedig a papir roévid
idén belll teljesen megvordsddik a nagy mennyiségli vas oxidéacidja folytan.

Az oldatot bepermetezés el6tt mindig frissen készitjuk. A megadott

mintegy félordig nem kovetkezik be- a papircsik elszinezédése.

A vizsgalatokat szobah6mérsékleten végeztem (16— 20 C°), Schleicher
és Schill 2B nehézfém mentes papiron és egyes esetekben az avasodas
gyorsitdsara ultraibolya lampéat hasznaltam.

A vizsgalatok kiértékeléséhez osszehasonlité skalat készitink, ami
ismert, kilonb6z6 peroxidszamu olajok 5%-0s acetonos oldatainak sz(irg-
papircsikra cseppentésével és a probaval egyidejlileg és analég mddon vald
elohivasaval torténik.

Minden zsiradékfajtabdl 5%-os acetonos illetve kloroformos oldatot
készitettem. Ennek 10 ml-es részleteihez propilgallatot, illetve a. o. k.-t
adtam 0,05%, 0,02% és 0,01% mennyiségben. A szinergens hatds vizsgala-
tdra a szinergens savbél az antioxiddnssal azonos mennyiséget adtam
a propilgallat, illetve a. o. k. tartalm0G oldathoz. Az egyes oldatokbél,
valamint az antioxidans mentes oldatbél 0,025 ml-t mikropipetta segit-
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ségével a szlrdpapircsikra cseppentettem. Ezutdn a csikokat vilagos,
leveg6s helyen felfliggesztettem és kilonb6z6 szell6zési id6k utan az eld-
hivo oldattal bepermeteztem. Az optimélis szinintenzitas kiilonbség a zsira-
dékfajtatdl figgben mas és mas szell6zési id6knél allt elé.

Az antioxidansok és szinergensek hatasat az egyes zsiradékfajtaknal
az avasodés kifejl6désére a I1—IV tdblazat tartalmazza :

Antioxidansok és szinergensek hatdsa napraforg6olaj avasodasara

1. tablazat
Peroxidszdm
Az 5%-0s napraforgdolaj- i

oldathoz adott anyag koncentracio %

001" 0,02 0,05
Adalék nélKul....oooovviis 28

21 12 12
Propilgallat........cooovvinncnie 15 12 9
Aszkorbinsav 28 28 28
Citromsav 25 18 10
A. o. k. -)- aszkorbmsav ..... 20 15 12
Propilgallat - aszkorbinsav. 15 10 10
A. o. k. -)- citromsav ......... . 12 12 12
Propilgallat -} citromsav 12 12 12

A szell6zés ideje hét 6ra volt. Minden prébabdl 4—4 csikot készitettem
és ezek atlageredményeként kaptam a fenti értékeket.

Antioxidansok és szinergensek hatasa sertészsir avasodasara

I11. tablazat
Peroxidszam
Az 5%-0s sertészsiroldat- fis o)
hoz adott anyag koncentrécié %
001 0,02 0,05
Adalék NéTKUl. i 18

A. o. k. 12 9 —
Propilgallat.. 10 — —
Aszkorbinsav 18 15 9
Citromsav 18 18 15

A. 0. k. -j- aszkorbinsav..
Propilgallat -f- aszkorbinsav..
A. 0. k. -j- citrom sav.....cceeeeuenne — — —
Propilgallat (- citromsav ............ — _

— jelenti, hogy a kis peroxidszdm nem volt értékelhet6.
A szell6zés ideje nyolc 6ra volt. Minden prébabol negy négy csik atlag-
eredményét vettem.
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Antioxidansok és szinergensek hatasa keményitett napraforgéolajok
avasodasara

Az 5%-0s 38 C° cs. p. keményitett
napraforgéolaj-oldathoz adott anyag

Aszkorbinsav
Citromsav ...
A. o. k. -|- aszkorbinsav...
Propilgallat -|- aszkorbinsav.........
A. 0. k. -j- citromsav ...
Propilgallat -f- citromsav ...........

Az 5%-0s 415 C° cs. p. keményitett
napraforgdolaj-oldathoz adott anyag:

Adalék nélKUl...cooiiiiiii

ASZKOrbiNSaVv .....cceiieeeeinieienns
A. o. k. f- aszkorbinsav..............

Az 5%-0s 42 C° cs. p. keményitett
napraforgéolaj-oldathoz adott anyag:

Adalék NélKUl. oo
Propilgallat.
Citromsav

— jelenti, hogy a kis peroxidszdm nem volt értékelhetd.

15

14
20

Peroxidszam
koncentracié %

0,02

10 alatt
7

20

20

20

18

1V. tablazat

0,05

5

22
22
10
10 alatt

18

A tabladzatban ko6zdlt értékeket két és fél dras ultraibolya besugarzas
utdn, négy-négy probacsik atlageredményeként kaptam.
Erdekes megjegyezni, hogy a fény sokkal jobban katalizalja az avaso-
déasi folyamatot a papircsikokon, mint a magasabb hé&mérséklet, mert
termosztatban 40 C°-on sOtétben 24 dra alatt sem érhet6 el a napraforg6-
olajnak olyan mérték(i avasodéasa, mint két 6ra alatt szobahémeérsékleten

(16 C°) levegGztetéssel.
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Néhany probacsik fekete-fehér felvétele*

napraforgéolaj + citromsav
dsszehasonlitd csik

napraforg6olaj+ a. o. k.
napraforgéolaj + a. o. k. -f- citromsav
0sszehasonlité csik

Osszefoglalva megallapithatjuk, hogy Téaufel moddszere alkalmasnak
latszik antioxidansok dsszehasonlitéd vizsgalatara. EI6nyei, hogy nem igényel
berendezést, kis anyagmennyiségekkel gyorsan és azonos korilmények
kozott reprodukalhatdé modon végezhet6k el a vizsgalatok. A kapott ered-
mények a gyakorlatban elfogadhaté pontossdguak. A moédszer hatranya,
hogy levegén gyorsan elszinez6dnek a papircsikok (bar ez a jelenség sem-
leges gazban valo tarolds atjan elkerilhetd), hatranya- tovabba, hogy a
30-as peroxidszam feletti értékeknél nem hasznélhatd.

A kozleményt a Budapesti Miiszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tan-
székén készilt diplomamunkam anyagéabél irtam. Az ahhoz nydujtott
segitségért Telegdy-Kovats Laszl6 professzornak és Kismarton Karoly
adjunktusnak ezlton is kdszonetét mondok.

IRODALOM:

(1) Taufel K,— Vogel R.: Fette und Seifen 6. 393. 1955.
(2) Taufel K.— VogelR. Dinamische Prifmethode zur Erkennung Verderbsanfallig-
keit von Fette und fetthaltigen Geback.

* Az elszinez6dés mértéke a felvételeken nem jelentkezik olyan kifeje-
zetten, mint az eredeti papircsikokon.
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Mézek szinének meghatarozasa
KOTTASZ JOZSEF
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézete

Elelmiszereinknél altaldban — s igy a méznél is — igen fontos szerepet
jatszanak az érzékszervi tulajdonsagok. Az érzékszervi tulajdonsagok
kozott pedig az élelmiszerek szine.

Meg kell allapitani, hogy a szin legtobbszér nem szolgal alapul mingségi
megkilénbdztetésre, hiszen a természetes vagy mesterséges szinezékanya-
gok megfelel6 mértékben torténdé felhasznéldsaval tetszélegesen valtoztat-
hat6. De a fogyasztok6zonség izlésének kialakuladsanal igen jelentds szerepet
jatszik a megszokas, vagyis a sok esetben talan indokolatlan ragaszkodas.
Kétségtelen azonban az is, hogy nagy gondot kell forditani élelmiszereink
tetszet6sségére, s ezért a megfelel6 szin kialakitaséara.

A legtdbb élelmiszernél &altaldban kedvez6 érzékszervi hatdsu a szinnek,,
illetve a szinarnyalatnak mesterséges befolyasolasa, a szinezés (cukorkak,
lik6rok, szérpdk stb.). De a szinezés nemcsak a kedvez6 érzékszervi hatés
kivaltasara szolgalhat, hanem a felhasznalt anyag értékcsokkent voltanak
leplezésére is. S6t kulonos figyelmet kell forditani a kérdés egészségigyi
vonatkozasara. Példaul egyes festékek az emberi szervezetben karos
elvaltozasokat okozhatnak, mint pl. a ,karcinogén” (,rdakkelt6”) anyagok.
Az ilyen festékanyagoknak a felhasznélasat a vonatkoz6 élelmiszerrendele-
tek és szabvanyok szigortan eltiltjak, illetve meghatdrozzak azon festék-
anyagokat, amelyek élelmiszerek szinezéséhez felhasznalhat6k.

A fentiek szerint nyilvanval6, hogy az élelmiszerek szinének vizsgala-
tdra nagy gondot kell forditani.

Az élelmiszerek szinezése torténhetik természetes és mesterséges festék-
anyagokkal. A természetes festékanyagok novényi (pl. klorofill, alkérmds)
vagy éallati (pl. kosnill) eredetliek. A mesterséges festdanyagok mitermékek.
Legnagyobbrészt anilinfestékek, amelyeket készénkatranybol allitanak elé.
A természetes fest6anyagok felhasznaldsat a hazai és kulfoldi rendeletek,
szabvanyok altaldban nem titjak. A mesterséges fest6éanyagok kozil
azonban csak a fent emlitett, egészségre artalmatlan anyagokat engedélyezik.

A magyar mézszabvany (1) semmiféle fest6anyag felhasznaldsat sem
engedélyezi, tehat a mézet egyaltaldban nem szabad festeni.

A mézek mesterséges festését altalaban egy klasszikus mddszerrel,
a gyapjuszal-kifestéssel szoktdk kimutatni. Ennek lényege, hogy a zsirta-
lanitott, péacolatlan gyapjuszal a mézoldatban levé festékmolekulakat
magahoz ragadja, ,adszorbealja”, az oldatb6l kivonja a festékanyagot,
mikdzben maga megfestédik. Az MSZ 6950 Mézszabvany a kdvetkez6képpen
mutatja ki a fest6anyagot :

50 ml 10%-o0os mézoldathoz adunk 1 ml 10%-os kaliumbiszulfatoldatot
és néhany szal zsirtalanitott, pacolatlan gyapjuszalat, majd felforraljuk
(vizfiardén melegitjik). Idegen fest6anyag jelenlétében a gyapjuszal rovid
id6 alatt kifestédik. Ha ez a szinezddés ellendll a forré vizes mosasnak,
gy a festés (katranyfestékkel, anilinfestékkel) tortént.

A méz természetes szine sokféle lehet, s a szin kialakulasat szamos
tényez6 befolyasolhatja (2).

A szint, illetve a szinarnyalatot szinmintakkal valé 6sszehasonlitassal
vizsgéaljuk.

A magyar mézszabvany megalkotasakor a Magyar Szabvanylgyi
Hivatal 1952-ben egy bizottsdgot bizott meg a méz szinének meghataroza-
saval, illetve a meghatarozds maédjainak tanulményozédsaval. A bizottsag
az Orszagos Méhészeti Szovetkezeti Vallalat javaslatara az altalanos kéres-
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kedelmi szokvanyok figyelembe vételével 3 mézmintat valasztott ki, melyek-
nek szinét, mint empirikus etallonokat szinmeghatarozasi alapul elfogadta.

II_Ezliaknek figyelembe vételével a hazai mézeket az aldbbi négy osztalyba
soroljuk :

1. ,szintelen”, az 1 szinmintdig . 3. ,sdtét”, a 2—3 szinmintaig.

2. ,vilagos”, az 1—2 szinmintdig. 4. ,sététbarna” a 3 szinmintatol.

A magyar mézszabvany az 1, 2 és 3 jelzésli mézmintakat Uvegbdl
készitett szinmintadkkal helyettesiti, és ates6 fényben hasonlitja 0ssze az
Gn. 1/2 kg-os tvegbe (belsé atmérd 62 mm) toltdtt vizsgadlandé mézmintak
szinét.

Ikras mézet el6zbleg fel kell melegiteni, legfeljebb 65 C°-on (pl. viz-
firdén).

A fenti bizottsag donté vizsgalatok elvégzésére illetve meghatarozasara
az 1, 2 és 3 szinmintdknak megfelel6 mézek szinét Pulfrich-féle fotométerrel
is meghatarozta. Ekkor a mézet 10 mm rétegvastagsagu kivettdba toltve,
szobahédmérsékleten az 574 millimikron hullamhosszisagu sz(lré felhaszna-
lasaval vizsgaljuk.

»Szintelen” a méz, ha transzmissziés szazaléka legfeljebb 73,0, extink-
cidja legfeljebb 0,137.

,Vildgos” a méz, ha transzmisszios szazaléka 73,0—60,0, extinkcidja
0,137—0,220

,30tét” a méz ha transzmissziés szazaléka 60,0—33,0, extinkcidja
0,220—0,482.

,Sotétbarna” a méz, ha transzmissziés szédzaléka 33,0, extinkcidja 0,482.

Ezek a vizsgalatok olyan mézre vonatkoztak, melynek szarazanyag-
tartalma 83,0% volt.

Kisérleteket folytattunk méas olyan eljarasok kidolgozasara, melyek
adgykakorlati ellen6rzés szempontjabo6l gyors és kielégit6 eredményeket
adnak.

Természetesen legcélravezet6bb megoldasoknak az egyéb kolorimetrikus
modszerek latszottak.

Tanulményoztuk a Moszkvai Méhészeti Intézet eljarasat, mely szerint
a méz szinét kaliumbikromat vizes oldataihoz hasonlitjdk. A vizsgalatot
10 mm Aatmérdji kémcsdvekben végzik. A szinfokozatok a kdvetkezdk :

,Vizszin(i” (szintelen)... a 0,02%-o0s kaliumbikroméat oldat szine

SFEhér” e a0,03%-0s " ” "
»Nagyon halvany sadrga” a 0,04%-0s " » "
»Vildgos sarga” ....... a 0,10%-o0s " " "
2SArga” s a 0,50%-0s " " »
LBaArna” al,22%-0s " ” "

Megéllapitdsaink szerint azonban a hazai mézek szinarnyalatanak
nem felel meg a kdhumbikromat oldatok szine.

Sokkal alkalmasabbnak taldltuk a szamos magyar szabvanyban rend-
szeresitett Un. ,jodszinszam” meghatarozast (3). Eszerint a vizsgalatot a
kovetkez6képpen végezzik :

A vizsgaland6 mézbh6l mintegy 10 ml-t 1 cm atmérdjd, szintelen lveg-
b6l készult kémcsébe ontink, s szinét az aldbbi dsszehasonlité oldatok
szinével hasonlitjuk oOssze.

Az oldatsorozat készitése : 0,50 g jodot és 1,0 g kdliumjodidot 20 ml
vizben feloldunk és 250 ml-es mér6lombikban a jelig toltjik. A szabad jod-
mennyiségét 0,1 n natriumtioszulfatos titralassal ellendrizzik. Az igy készi-
tett jodoldatbo6l készitjuk el az 6sszehasonlitd sorozatot a kdvetkezé tab-
lazat szerint:
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Az 06sszehasonlitd oldatokat

Jodoldat Desztillalt viz Szinszdm 1 cm atmérdgjd, szintelen tveg-
ml mi J/100 mi oldat b6l készult kémcsovekben tart-
juk, melyeknek végét leforraszt-
juk. Az elkészitett sorozatot
13(; gg igg sotét helyen Kkell tartani. A
5'0 50 100 Jo_doldatgkqt__!(et honapanen}
30 70 60 frissen készitjuk. A ,\/lzs”galar,ldo
2’5 75 50 anyagot azonos méretli kém-
2’0 80 20 cgobe ontjik és szinét nap'pal_|
15 85 20 fény mellett a sorozat szinei-
1'0 9'0 20 ve! osszehasonlltjyk. 'A” szin-
05 95 10 szam a megegyez8 szin( jod-
025 975 5 plldat 100 r_nlr-eben levé szabad
0’05 9’95 1 jod mennyisége mg-ban.

Az MSZ 3009 (3) szabvany

5 fejezete eljarast kozol anilin-

festékekbdl készitett megegyez6 &rnyalatd és szinl oldat készitésére. Az

alapoldatok készitésére nigrozint (vizben oldhatét), ponceau 4 R és tartra-
zin festékeket hasznal.

Mindkét oldatsorozat hatranya a szinintenzitdsgyengiilés (fakulas).
A katranyfesték sorozatnal pedig a felhasznalt festékek esetleges tisztata-
lansaga is.

A szin meghatarozésa iitralassal is torténhetik. Ekkor 100 ml mézet
szintelen Gvegb6l készilt 100 ml-es poharba ontink. Ugyancsak hasonl6
pohéarba mérink 100 ml desztillalt vizet, melybe birettdbél n/10 jédoldatot
csepegtetiink, Uvegbottal valé alland6 kevergetés kdzben. Azonos szin-
arnyalat elérésekor a fogyott n/10 jodoldat ml-ek szamat leolvassuk.

Viszonylag még gyorsabb és pontosabb a vizsgalat valamely szin-
6sszehasonlito készulékkel, pl. Heilige f. komparatorral. Ekkor a mézbdl
egy 10 mm-es bels§ atmérdjd, szintelen kémcsébe mintat veszink. A kém-
csovet a Heilige komparatorba helyezzik és a komparator 17690 sz. tar-
csdja forgatasaval kikeressilk a megfelel6 szinarnyalatot. A leolvasott
tarcsaérték adja a szinarnyalat kivant jellemzgjét.

A fenti mddszerek szerint végzett vizsgalatok eredményeit az alabbi
tablazat foglalja ossze :

Pulfrich f. fotométer

A szinminta Jddszinszam Heilige kompara-

szama tran%nisszié exti%cio n/10 J/100 ml  tor tarcsaérték Mindsités
1 73,0 0,137 0,4 04 szintelen
2 60,0 0,220 1,2 1,2 vilagos
3 33,0 0,482 1,8 18 sotét

<33,0 >0,482 >1,8 >1,8 sOtétbarna

Természetesen mas fizikokémiai készilékekkel (Lange—Roth foto-
méter egy fényelemes ,,Labor” fotométer, Duboscq kolorimeter, Lovibond
komparator stb.) is pontosan megéallapithatoé a fenti méz-etallonoknak
megfeleld szinérték.

IRODALOM:

(1) MSZ 6950 Méz.

(2) Kottadsz J. : Méhészet, Vv, 105, 1957.

(3) MSZ 3609.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6 /

FERRARI C. G. ES KOCH B. R.:
Cer. Chem. 32. 254. 1955.

Proteoliiikus enzimek vizsgéalata
zselafiuviszkozitas véltozasanak mé-
résével.

Northrop dolgozta ki el6szér a
zselatin-viszkozitas valtozasaval tor-
ténd enzim-hatas mérést pepszinekre.
Ezt a modszert — megfeleld atala-
kitdsokkal — szerz6k a sut6képes-
ség elbiralasara a fontos proteoliti-
kus hatds mérésére is alkalmaztak.
Azt tapasztaltdk, hogy a gomba-
eredetl proteindzok optimalis hatasa
a kenyértésztakra jobb korrelacio-
ban van a pH-optimummal, ba a
zselatin viszkozitdsi modszerrel dol-
goztak. A hemoglobinos mddszer
kevéshé mutatkozott megbizhato-
nak. El6nye még e moddszernek az
egyszerlisége, és nagy pontossaga,
Ggyhogy ezért ellen6rz6 maddszer-
nek ajanljak.

Aspergillus oryzae és Rhozyme
P—11 eredet(i proteindzokkal a pH-
optimum elég széles hatarok kozott
valtozott, a kozépérték 6,9 volt.
A formol titraldssal, hemoglobin
szubsztratumon, az optimum egész
élesen 4,1 pH-nél volt a Rhozyme
P—11 eredetl proteinazzal.

Harom ndvényi eredetli protei-
ndz pH-optimuma 4,1 és 4,7 kozott
volt, mig egy allati eredetli protei-
ndz pH-optimuma kézel az alkalitasi
oldalra esett.

A zselatinviszkézitdsi modszerrel
kapott értékek alig, vagy semmit
sem valtoztak konyhas6 hatéasara.
Ebb6l azt a kovetkeztetést lehet
levonni, hogy a konyhasé ismere-
tes hatdsa a kenyértésztara nem a
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proteindzokra gyakorolt ,allit6la-
gos” hatadsabdl adodik, hanem in-
kadbb annak kell betudni, hogy

megvaltoztatja a fehérjék hozza-
férhet6ségét a proteindzok szamaéra.
Lutter B. (Debrecen)

DE LANGE P. ES HINTZER
H. M. R.:
Vizsgéalatok buazafehérjéken. 11. A

szulihidril-csoportck és a diszulfid-
kotések™ jelentésége a slit6kéjtesség
szempontjabal.

Cer. Chem. 32. 314. 1955.

13 fajta holland blGzabdl kapott
sikéren és az oldhaté fehérjéken
polarografias méréseket végeztek
cisztin és cisztein egydittes értéke-
lésére. Ha a latsz6lagos cisztein tar-
talmat cisztinre szamitottdk, ennek
értéke a sikérekben 1,84—2,78%-ig,
az oldhaté fehérjékben pedig 4,05—
5,96 %-ig valtozott. A cseppend
elektroddal mért redox potencialok
jol ismételhet6 értékeket adtak min-
den egyes liszt-szuszpenziéban. A
cisztein, kis mennyiségekben kever-
ve szuszpenziéhoz negativ hatéasu-
nak mutatkozott. A kaliumperszul-
fat éppen ellentétes hatasa viszont
kevésbbé hangsulyozott.

A sutési probak és a redox po-
tencial mérések eredményei cisz-
tein, illetve perszulfat adagolasaval
és anélkil, azt mutatjak, hogy a
liszt-fehérjében levé szulfhidri-cso-
portok és diszulfid-csoportok ara-
nya nagymértékben befolyasolja a
kaliumperszulfat sut6képesség-javi-
té hatasat.

Lutter B. (Debrecen)



ELELMSSZEIVIZSGALATI
KOZLEMENYEK

FIGYELO

(GYAKOBLATBOL A GYAKOBLATNAK...)

SZESZIPAR

Szeszesitalok o

A multban mar szamtalanszor hangoztattuk, hogy a min6ségvizs-
galé intézetek a vallalatoknak iparcikkeik forgalombahozatalaval és
rendészetével kapcsolatos tandcsokkal készséggel allnak dijmentesen ren-
delkezésikre évtizedes tapasztalataikkal.

Ez az &ruk min6ségére, 0osszetételére, kiszerelésére, megjeldlésére
egyarant vonatkozik. Sajnéalattal allapitjuk meg, hogy ezen tanéacsadasi
lehetéséggel a vallalatok nem élnek. Leggyakoribb jelenség, hogy az
aru cimketervezetét nem mutatjdk be véleményezés céljabaol, s igy szak-
szerlitlen, helytelen, megtéveszt6 stb. cimkéket nyomatnak. A leg-
utébbi idében is az egyik szeszesitalipari véallalat olyan cimkét nyoma-
tott, melyek felhasznéldsdhoz nem jarulhatunk hozzad. Az (j cimke
nyomtatdsa felesleges kiadasit jelent. Ismét felhivjuk tehéat a vallalatok
figyelmét az elGzetes tajékozodasra.

A Budapesti Szesz-, Eleszt6- és Lik6rgyar a ,casino rum” elnevezés(
arujat az Unicum Lik&érgyar cimkéjével hozta forgalomba. Ez sem meg-
engedhetd, mert pl. kifogasolds esetén az aru szarmazdasat hitelesen nem
lehet bizonyitani. A lezart palackokban forgalomba hozott aruknal a
netto tartalomra nézve a szabvanyok 3 tf.%-ot engedélyeznek. Mint a
multban is rdmutattunk, sajnos, szdmos esetben toérfogathidnyt allapi-
tottunk meg. Kuléndsen gyakori volt ez az utoébbi idében a pcrcelan-
kubacsékban forgalomba hozott &ruknal, noha ezeknél kiulénds gonddal

kellene eljarni, mert toltésik el6zetes kimérés utan és nem toltési tel-
jességre torténik.

Felhivjuk a gyarté vallalatok figyelmét, hogy a gyartastechnolé-
giara nagyobb figyelmet forditsanak, féként pedig a készarut gondosab-
ban ellenérizzék. igy nem fog el6fordulni, hogy pl, az ,aranykorte-liik6r”
nem a szabvany szerinti 27 tf.%-os alkoholtartalommal, hanem kozel
30 ti.%-kal kertlt forgalomba.

Az MSz 9589. szabvany a Komarowszky-fé'le médszert 'kézli a kozma-
olaj-tartalom mennyiségi meghatarozdsara. A vizsgalandé oldatok szi-
nét egy ,kozmaolaj-térzsoldat” higitvany szinével hasonlitjuk 06ssze. Az
eljaréasnél -igen fontos az azonos kisérleti kérilmények pontos betartdsa
és az 0Osszehasonlité oldat (térzsoldat) azonos Osszetétele. Ezen utébbi
korilmény biztositasara tehéat az egyontetli elbiralas céljab6l a Févarosi
Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézet hozzajarult ahhoz, hogy a



szeszvizsgalatokat (kdozmaolaj-tarialom mmeghatarozasokat) végz6 labora-
tériumok részére évenként készitett, egységes osszetételi ,kozmaolaj-
torzsoldat”-ot bocsasson dijmentesen rendelkezésre. - (K. J)

KONZERVIPAR
Szorpok

Tobb vidéki SZOVOSZ ,MezGért” Vallalat (Hajmaskér, Gyér sib.)
sajat készitésli szorpdt (malnaszorp) hozott forgalomba.

A készitmények Osszetétele azonban ingadozé. A cukortartalom pl.
gyakran nem éri el a vonatkoz6 MSz 1836. szabvany szerinti 64,0
ref.%-ot. Felhivjuk ezen vallalatok figyelmét, hogy a készterméket for-
galombahozatal el6tt gondosan vizsgaljak meg, hogy 0Osszetétele a szab-
vanykovetelményeknek megfelel-e.

(K. )

SORIPAR
Uditgitalok

A F6varosi Asvany- és Sziikvizizem két budapesti telepén gyért
szénsavas Udit6 italokat. A készitményeket azonos cimkéikkel latjak el,
ez helytelen, mert pl. kifogasolas esetén a gyart6 telepet megallapitani
nem lehet.

A. DObrentei. téri Uzem gyartmanyainal egyes esetekben a cukortar-
talom joval felilmulta a szabvany szerinti értéket, a Halom utcai telep
készitményei viszont szdmos esetben nem érték el a megkivant érté-
ket. Ismét megéallapitjuk, hogy az adagoldé fokozottabb ellen6rzésére van
sziikség. (K. J)

EDESIPAR
Vanilincukor

Az Allami Kereskedelmi Feliigyel6ség és a tarsadalmi ellen6rok
fokozott figyelmet forditanak arra, hogy a kiskereskedelemben lejart sza-
vatossadgl arut ne tartsanak. A kiskereskedelemben nagyobb menyiség-
ben talalhaté lejart szavatossagi idejd vanilincukor. A vizsgalatok so-
ran tobben érdekl&dtek, hogy mi a kilénbség a szavatossagi és eltart-
hatésagi id6 kozt. Errél kivanjuk az érdekelteket tdjékoztatni. A szava-
tossagi id6 alatt azt értjik, hogy annak lejartdig a gyarté lGzem felel
azért, hogy az aru mindazokat a jellemz6ket megdrzi, amit a kérdéses
termék m;n6ségi leirasa tartalmaz. A lejarat utdn a gyarté felel6ssége
az aruval kapcsolatban megszlnik s ezutdn a kereskedelemre harul az
aru mindségével kapcsolatos minden felelésség. Az eltarthatésagi id6 vi-
szont azt jelenti, hogy annak lejarta utan az élelmiszer méar nem hoz-
hat6 forgalomba, mert addig az idéig az aru természeténél fogva olyan
iz-, szag- vagy egyéb elvaltozast szenvedhet, hogy emberi taplalkozasra
csak részben vagy egydaltalan nem hasznalhat6. Az eltarthatésagi id6
mindig tobbszérose a szavatossdgi id6nek. A szavatossdgi id6 letelte
utdn a kereskedelem koteles az arut megvizsgaltatni. A vizsgaloé szerv
szakvéleményében a minta jellemz8inek és az aru eltarthatésagi idejé-
nek figyelembevételével Un. forgalombahozatali hataridét allapithat meg.

A vanilincukor hatéanyaga, a kristalyvanilin ill6 anyag. Melegben
gyorsabban, hidegben lassabban illan el (szubliméal). A gyarté olyan
kristalyvanilin-tartalommal késziti, hogy szavatossdgi ideje, azaz héarom



hénap alatt hatéanyaga 0,6 szdzalék ald ne csokkenjen. A harom hénap
letelte utdn a bolt vezet6je koteles a vanilincu'krot megvizsgaltatni. A
vizsgald szerv a taldlt kristdlyvanilin-tartalom s a varhaté id6jaras
figyelembevételével allapitja meg a forgalombahozatali hatarid6t.
Felhivjuk a figyelmet arra, hogy vanilincukrot szalalkali mellett
nem szabad tarolni, mert annak ill6 ammaéniatartalma kémiailag hat a
kristalyvanilinre s azt rézsaszin(re szinezi. (R. L)

Szalicil

A tart6sitdsi célra vasarolt szalicilsav szavatossagi idejét hat hénap-
ban allapitottak meg. Szaraz, szelil6s raktarban tarolt szalicilsav évekig
eltarthaté anélkil, hogy min6ségromlast szenvedne, tartésitdé hatdsa
csOkkenne. Ezért a Belkereskedelmi Minisztérium illetékes szervei lgy
dontdttek, hogy jov6ben nem tiuntetnek fel szavatossagi id6t. A lejart
szavatossagu szalicilt vizsgalatra nem kell bekildeni. (R. L)

Csokoladéaruk

A kakadé- és csokoladétermékek forgalorpbahozatalat szabalyozé
51.000/1934. F. M. sz. rendelet tovabbra is érvényben van. Ezért olyan
tartds sutemények (desszertek), darabariik, melyeik megnevezésében ,cso-
kolddé” szerepel, vagy csokolddés bevonat latszatat keltik, csak tiszta
martégyurmaval, vagy tejmartégyurmaval késziilhetnek, Tajékozodasunk
szerint, az El. M. Edesipari lgazgatésaga és a Bk. M. Elelmiszer F@igaz-
gatésaga a jovében ellendriztetni fogja a rendelet betartdsat s csak egyes
olcsébb nugéatoknal, és friss fogyasztadsra szant sitemények bevonasara
fogjak engedélyezni a ndévényi olajat, keményitett névényi olajat, tejport
sth. tartalmazé csokoladés bevonodanyagok hasznalatat. Desszert csoko-
ladé, 'athuzo csokolddé stb. tetszet6s elnevezésekkel a jovében reggeli
italbdl, kakdébol stb. készilt martéanyagokat illetni tilos. (R. L)

Edesipari készitmények megjelélése

Az allami kiskereskedelem és piaci ellendrzés soran tobb olyan édes-
ipari készitménnyel taldlkoztunk, melyeken nincs, vagy hianyos a meg-
jelolés. Mind az allami, mind a szOvetkezeti és kisipari édesipari készit-
meényeknél az alabbi megjel6lések kotelezdk:

Kiméréses aruk gy(ijtédobozan — amennyiben nem szabvanyos aruk-
rél van sz6 — fel kell tiintetni a gyarté nevét, az aru megnevezését,
esetleg az izesitésre utalé jelzést és a kg-ikénti fogyasztoi arat.

Darabarukon fel kell tintetni a gyarté (készité) nevét, az &ru meg-
nevezését és a db-kénti fogyasztéi arat. 5 dkg-nal nagyobb darabarunal
(tablas aru, csoportos csomagolast édesipari készitmény sth.) a készit-
mény tiszta sdlyat is fel kell tiintetni.

Szabvanyos™ arunél, a készit6t6l figgetlenil a szabvanyban el6irt
megjelolést kell alkalmazni. L-)

Toltott ostyak

Az édesipari gyarak 5—10 dkg-os csomagolasban celofanos ow Ké-
laiban martott és mar'tatlan toltdtt ostydt hoznak forgalomba. A celo-
fan nedvességet kedvel6 anyag, ezért felihivjuk a figyelmet, hogy eze
két a készitményeket csak szaraz, szell6s raktarban taroljak. R L)



Kéve

A Bk. M. Vendéglatoipari Féigazgatdsdga megéallapitotta, hogy de-
cember—janudr hénapokban nagymértékben cs6ikként a szemeskévé va-
sarlasa és a kavéital fogyasztdsa. A visszaesés nagymértékben annak
tulajdonithatd, hogy a jelzett idészakban 50 szazalék Robusta kavé
tartalmd keverékek kerilték forgalomba. A mindség javitdsa érdeké-
ben megéallapodés jott létre, hogy jov6ben a pdrkolé tzem legfeljebb
20 szézalékban hasznal fel Robusta kdvét. A keveréshez sziilkséges bra-

zil kavék kell6 mennyiségben a fél év végéig biztositva vannak.( )
R L

HUSIPAR
Gyulai kolbész

A gyulai kolbasz szabvanya (MSz 5855) és mas tartds aruk (pl. sza-
lamifélék) szabvanyai az &ru zsirtartalméat hatarértékhez kotik. Tekin-
tettel arra, hogy a kolbaszfélék zsirtartalma forditott aranyban &ll ned-
vességtartalmukkal, vagyis minél kisebb a viztartalmuk, annal nagyobb
a zsirtartalmuk, a tartés arukra vonatkoz6é szabvanyok a megengedett
legmagasabb zsirtartalmat egy bizonyos viztartalmd arura vonatkoztatva
adjak meg. A gyulai kolbasz szabvanya elGirja, hogy az aru zsirtartalma
30% nedvességtartalomra vonatkoztatva legfeljebb 46% lehet. Ha tehat
a vizsgalatra kerilé gyulai kolbasz nedvességtartalmat és zsirtartalmat
maghataroztuk, kénny({ kiszamitani, hogy 30% nedvességtartalomra vo-
natkoztatva zsirtartalma még megfelel6-e, vagy meghaladja a 46%-ot.
Erre azért van szikség, mert névekvd zsirtartalom mellett nemcsak az
adru nedvességtartalma, hanem értékes fehérjetartalma is mindjobban
csokken. fgy 30% nedvességtartalomra vonatkoztatott 46% zsirtartalom
folott a 30% viztartalomra vonatkoztatott fehérjetartalom mar a szab-
vany altal 18%-ban el8irt minimalis érték ald szall.

Az utébbi id6ben néhany esetben olyan gyulai kolbéasz is kerilt for-
galomba, melynek 30% viztartalomra vonatkoztatott zsirtartalma 46%-
nal nagyobb, ezzel Osszefiiggéen pedig fehérjetartalma 18%-nal kisebb
volt, és igy a szabvany koévetelményeinek mar nem felelt meg. Ezért fel-
hivjuk a figyelmet arra, hogy gyulai kolbasz gyartasakor az eldirt sertés-
his és ipari szalonna 6sszmennyiségén belil, er6sebben zsirszovetes hus
felhasznélasa esetében a hds mennyisége — zsirossagatol fiiggéen — az
ipari szalonna rovasara emelhetd. Ily mddon biztosithatd, hogy az aru
vegyi 0Osszetétele a szabvéany kdvetelményeinek megfeleljen.

Fontos az is az &ru gyéartdsakor, hogy a felhasznélt ipari szalonna
kemény legyen és a gyartds folyaman (apritds stb.) ne véaljon ken6d6vé,
mert puha és igy kenédd, vagy kenéd6évé valt szalonna a mar vagasérett
gyulai kolbasz szeletelhet6ségét és kilonben fényes, sima metszéslapjat
is rontja. Ezaltal egy a nedvességtartalma alapjan és elkészitése utani
két-hdromhetes tarolds kovetkeztében mar kétségkivil vagasérett, s igy a
szabvany szerint forgalomba hozhaté gyulai kolbasz véagdasérettségének
elbiralasat is megnehezitheti.

(. S)
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Csemegeszalami

Mig a természetes bélbe toltott csemegeszalami burka mindig szo-
rosan tapad toltelékéhez, arrél egykdnnyen el nem valaszthaté, a mi-
bélbe toltott és rendesen 4 hénaposndal idésebb csemegeszalami esetében
eléfordul, ihogy burkolata a tdltelék fellletér6l helyenként elvalik, az
aru légzsakos lesz. Ez elsGsorban arra vezethet6 vissza, hogy a mibe!
néha nem koveti Ggy a toltelék szaradasat, mint a természetes bél. Ma-
gyar téliszalami féleg ezen okbdl nem is készil ma még mdbéllel. A
csemegeszaldmi szabvadnya (MSz 5860) ezért mi(ibélbe toltdott csemege-
szalami esetében kénytelen szamolni ezzel a ténnyel és igy csak azt
koti ki, hogy miibélbe toltott csemegeszalami burkolata nem vélhat le
korkorosen a toltelék feliletérél. A toltelékrdl koérkordésen levaldo miibél
ugyanis mar helytelen tarolds koévetkezménye, ami az &aru szabvéanyos
érzékszervi tulajdonsagaira is kihathat.

Az év elején tobb esetben lehetett a kereskedelmi forgalomban ilyen
burkolati és igy kifogas ald esé csemegeszalamit taldlni. Minthogy a
kereskedelem a toltelékr6l korkorosen levalt burkolatd rudakat a ming-
ségi atvétel alkalméval az ipartdl természetesen nem veszi at, kétség-
telen, hogy e hiba a kereskedelem raktaraiban keletkezett azaltal, hogy
a mibélbe toltott szalamit vagy hosszabb ideig kicsomagolatlanul tar-
tottdk. ladadban, vagy kicsomagolds utdn egymadsra rakva taroltdk. llyen
tarolds mellett — kilondsein meleg és neun elég szaraz raktdrban — a
szalamirudak burka a szaldmirudak kézott paradusabbéa valé leveg6 al-
tal megpuhulhat, ennek kdvetkeztében kitdgulhat és ilyenforman a tol-
telék feliletér6l kénnyen elvalhat. Ezért talan nem lesz felesleges fel-
eleveniteni a csemegeszaldmi taroldséra vonatkoz06, szaibvéanyel&irdsok-
ban rogzitett tudnivalékat. Ezek szerint csemegeszaldmi — és természe-
tesen mas hasonlé tartés aru is —'a csomagolas id6pontjatél szamitva
legfeljebb 5 napon at tarolhaté ladaban 20 C°-ot meg nem haladé hé-
mérsekletl helyiségben, taroldsra pedig csak szaraz, 20 C°-nal nem me-
legebb, szell6zott, kodzvetlen napfénytél védett helyiség hasznalhato,
amelyben a szalamit zsinegre felfliggesztve oly mdédon kell tarolni, hogy
a rudak egymashoz ne érjenek. (K. Gy.)

Majashurka

Az idényciiklkek kozott szereplé majashurkaval kapcsolatosain id6-
szer( felhivni a figyelmet &rra, hogy a készitmény szabvanyositott és
igy apajashurlka megnevezéssel csak az *MSz. 5891. sz. szabvényban
(Hurkafélék) meghatarozott nyersanyagok el6irt mennyiségével készilt
hurka keriilhet forgalomba. A szabvany ez irany( el&irasaival persze
megegyezlek a majashurka 1958. évi anyagnorma el6irasai.

Minthogy az el6irasok szerint elég nagy mennyiség(, éspedig 100 kg
késztermék készitéséhez 18—22 kg maj — felerészben sertésmaj —= ke-
ril felhasznélasra a gyartds folyaman rendesen 4—5 mm-es tarcsan at-
daralva, a méajashurka jellegzetes szagat és izét a maj adja meg és en-
nek jelenléte a toltelékben makroszkopos vizsgalattal is kénnyen meg-
allapithat6, s6t mennyisége, hacsak tal apréra nincs daralva, gyakorlott
vizsgalé altal megkozelitéleg meg is becsulhetd.

Ujabban egyes lizemek a méajashurkéat, elegend6 méaj hidnyaban, néha
az el6irtnal joval kisebb mennyiségld majjal, s6t gyakorlatilag Ggyszoél-
van maj nélkil készitik. M4j 'helyett nagyobb mennyiségben eigyéb bels6-
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részt (pl. tid6t) vagy esetleg hust (parolt hast, véres huast) is hasznal-
nak fel, Ggyhogy az ilyen ,maéajashurka” szaga és ize a jellegzetesnél
gyengébb vagy egyéaltalan mar nem jellegzetes és téltelékében maj mak-
roszkopos vizsgalattal alig vagy nem — legfeljebb csak mikroszképos
szOvettani vizsgalattal — &llapithatdé meg. Az ilyen &ru természetesen
szabvanyosnak: mar nem tekinthet§ és ezért kifogas ald esik, hacsak
mint szabvanyon kivili aru nem keril forgalomba nem szabvanyos meg-
nevezéssel. Megnevezése gyanant a viszonylagosan nagyobb mennyiség-
ben felhasznalt zsiger (pl. tid6) vagy huas (parolt has, véres has) alap-
jan -tidéshuirka vagy husoshurka megnevezés szolgalhat. Természetesen
az ilyen szabvanyonkivili sitni valé tid6s- vagy hid&osihurka majas-
hurka ardban is csak akkor keriilhet forgalomba, ha arra a gyartasahoz
felhasznalt nyersanyagok, illetve a készaru tapértéke (vegyi Osszetétele)
alapjan raszolgal. M4aj potlasa céljabol csak nagyobb mennyiségl egyéb
zsigerrel, bels6résszel, elsésorban tid6ével késziléd hurka esetében
erre mindenesetre tekintettel keli lenini. m 3

A husipar ezért bizonyara megelégedéssel veszi tudomasul az Eleim.
Mim. Hdusipari lgazgatésdaganak kozben megjelent 452.205/1958. szamu
leiratat, amely szdmolva a kitermelésre keril6 majféleségeik elégtelen
voltaval, a maj szigord el6irdasdval gyartott sit6hurka mennyisége csok-
kenésének potlasa céljabol egy Gjfajta stt6hurka gyartasat irja el6
tidéshurka megnevezessel. A leirat kdzli ezen tidéshurka megfelel
anyagfelhasznaldsi normaéajat és ezzel kapcsolatosan a majashurkaéval
azonos termeldi és fogyasztasi arat.

igy tehat, ha valamely véallalat nem rendelkezne elegendé majjal
szabvanyos maéjashurka -gyartasara, helyette a leiratban kozo6lt anya-g-
mormajiu tidéshurkat gyarthatja és azt mint siutni valé tid6shurkat vagy
egyszerlien mint tidéshurkat hozhatja forgalomba. Arira itermészete-
sen ugyelnie kell, hogy az aru a szallitéjegyzéken vagy mas iraton a
val6sagnak megfelel6 megnevezéssel szerepeljen, nehogy a husipari val-
lalatot vonhassak felelésségre, ha esetleg gondatlansaghdl vagy szandé-
kosan ,maéajashurka” megtéveszt6 megnevezéssel Aarusitanak.

(K. Gy.)

Fo6tt, fustolt sertéshisok

Az elmult id6szakban nemegyszer olyan fétt, fistdlt darabos, koto-
zOtt és bélbe toltdtt sertéshisok is kerilitek forgalomba, amelyek igen
s6saknak bizonyultak. Konyhasétartalmuk néha a 6%-ot is elérte, béar
a vonatkoz6 szabvanyok szerint ilyen készitmények konyhasdtartalma
legfeljebb 3,5% lehet. E készitményekre vonatkozélag megdii®ptas-t
nyert, hogy f6zésiik i6z6szekrényekben (teirmoszekrényékben) torUmt és
n-em vizben, nyilt Gstokben, marpedig ilyen aruiknak féz0szekrények-
ben — a szokéasos f6zési hémérsékletek mellett — g6z segitségével
f6zésekor a f6zési veszteségek, beleértve a konyhaséveszteséget is, lénye-
gesen kisebbek, mint ha f6zésiuk vizben, nyilt uUstokben tdrtént volna,
nyilvanvalé tehat, hogy f6z8szekrények felhasznéaldsa esetén a gyartas
folyaman a mar pécorett arikat még fustolésuk és fézésuk eldtt folyo
hideg vizben megfelel6 ideig aztatni kell, hogy mire a f6z6szekrényekbe
keriilnek, mar ne legyenek nagy konyhasétartalmiak. Ajanlatos ezért
a feldolgozésra keril6 husokat enyhébben is péacolni. F6z6szekrényeik
felhasznalasa esetén tehat f6tt, fistdlt hasok gyartastechnoldgidjaban
erre -tekintettel kell lenni.

K Gy.)
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